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Herzlichen Gltickwunsch zum Kauf Ihres Inhalt ) )

neuen Gerétes aus dem Hause SIEMENS. %\u flh'.'er Sgpe&hen """"""""" g
Damit haben Sie sich fiir ein modernes, Bg d%ﬂgﬂ IOK 5
hochwertiges Haushaltsgerét entschieden. Reinigen . 6
Weitere Informationen zu unseren REZEPIE .o v oo 6
Produkten finden Sie auf unserer Hinweise zur Entsorgung . ........... 7
Internetseite. Garantiebedingungen ............... 7

Zu lhrer Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor dem Gebrauch, um wichtige
Sicherheits- und Bedienhinweise fiir dieses Gerat zu erhalten.

Das Nichtbeachten der Anweisungen fUr die richtige Anwendung des
Gerates schlief3t eine Haftung des Herstellers fur daraus resultierende
Schaden aus.

Dieses Gerat ist fUr die Verarbeitung haushaltstblicher Mengen im Haushalt
oder in haushalts&hnlichen, nicht-gewerblichen Anwendungen bestimmt.
Haushalts&hnliche Anwendungen umfassen z. B. die Verwendung in
Mitarbeiterkiichen von Laden, Buros, landwirtschaftlichen und anderen
gewerblichen Betrieben, sowie die Nutzung durch Gaste von Pensionen,
kleinen Hotels und &hnlichen Wohneinrichtungen.

Gerat nur fUr haushaltstibliche Verarbeitungsmengen und -zeiten
benutzen.

Das Handrthrgerat ist nur geeignet zum VerrUhren teigiger oder flussiger
Speisen oder zum Aufschlagen von Sahne. Es darf nicht zur Verarbeitung
von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.
Gebrauchsanleitung bitte aufoewahren. Bei Weitergabe des Gerétes

an Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben.

A Generelle Sicherheitshinweise

Stromschlag-Gefahr

Dieses Gerét darf von Kindern junger als 8 Jahre nicht benutzt werden,
aber kann von alteren Kindern unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat und seine Anschlussleitung ist von Kinder fernzuhalten.

Gerate kdnnen von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezUglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
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Gerat nur gemal Angaben auf dem Typenschild anschlieBen und
betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen
aufweisen.

Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau,
dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder hei3e Flachen ziehen. Wenn die
Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Reparaturen am Gerat nur durch unseren Kundendienst vornehmen
lassen.

A\ Sicherheitshinweise fir dieses Gerat

Verletzungsgefahr

Stromschlag-Gefahr

Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerat eingeschaltet und l&uft nach der
Unterbrechung wieder an. Gerét sofort ausschalten.

Das Grundgerat nie in Flussigkeiten tauchen und nicht in der Sptlmaschine
reinigen. Keinen Dampfreiniger benutzen!

Gerat nicht mit feuchten Handen benutzen.

Gerat nicht im Leerlauf betreiben. Geréat nur mit Originalzubehdr betreiben.
Nur Werkzeuge eines Typs (z. B. Knethaken) einsetzen.

Es wird empfohlen, das Gerat niemals langer eingeschaltet zu lassen, wie
fur die Verarbeitung des Mixgutes notwendig.

Verbriihungsgefahr!

Vorsicht bei der Verarbeitung heier Flussigkeiten. Flussigkeiten kbnnen bei
der Verarbeitung spritzen.

Verletzungsgefahr durch rotierenden Antrieb!

Nie in die rotierenden Werkzeuge greifen.

Werkzeuge nur bei Stillstand des Gerates aufsetzen und abnehmen — nach
dem Ausschalten lauft das Gerat kurze Zeit nach.

Lange Haare oder lose Kleidungsstlicke schitzen, damit sie nicht in die
rotierenden Werkzeuge gelangen kdnnen.



Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild X
Grundgerat
Netzkabel
Kabelklammer
Handgriff
5-Stufen-Schalter + Momentschaltung
Zum Ein- und Ausschalten des Gerates und
Anpassen der Arbeitsgeschwindigkeit.
0/Off = ausgeschaltet
1 = niedrigste Drehzanhl
5 = hochste Drehzahl
M = Momentschaltung (héchste Drehzahl)
Schalter nach links drlicken und festhalten.
6 Auswurftaste
Zum Abnehmen der Werkzeuge.
7 Offnungen zum Einsetzen der
Werkzeuge
8 Abstellbiigel mit Kabelaufwicklung
Zum Abstellen des Gerétes in Arbeitspausen
und zum Aufwickeln des Netzkabels.
Werkzeuge
9 Riihrbesen
10 Knethaken
Sonderzubehér
11 Universalzerkleinerer
Der Universalzerkleinerer kann Uber den
Kundendienst unter der Best.-Nr. 659057
bestellt werden.
Mit dem Universalzerkleinerer nutzen Sie die
volle Leistung des Gerétes bei der Zubereitung
von Honig-Brotaufstrich (bei Einhaltung der
Rezeptvorgaben). Sie finden das Rezept
in der Gebrauchsanleitung des Universal-
zerkleinerers.

arwON=

Bedienen

® Vor dem ersten Gebrauch Grundgerat und
Werkzeuge reinigen.

® Netzkabel immer vollstandig abwickeln.

A\ Verletzungsgefahr durch rotierenden
Antrieb!

Werkzeuge nur bei Stillstand des Gerétes

aufsetzen und abnehmen — nach dem

Ausschalten lduft das Gerdt kurze Zeit nach.

Grundgerat mit Werkzeugen
Mit den Werkzeugen wird ein besonders gutes

Ergebnis bei folgenden Anwendungen
erreicht:

de

Rihrbesen fir ...
... SoBen, Eischnee, Milchschaum, Cremes,
Mayonnaise, Sahne und leichte Teige, wie
z. B. Ruhrteig.
Ruhrbesen sind zur Verarbeitung von
schweren Teigen nicht geeignet.
Knethaken fiir ...
... feste Massen wie MUrb-, Hefe- und
Kartoffelteig sowie zum Mischen von
schweren Hackfleischteigen, Pasten oder
Brotteig.
Die maximale Verarbeitungsmenge betragt
500 g Mehl und Zutaten. Angaben zu den
Héchstmengen in den Rezepten beachten!
Bild &1
® Das gewlnschte Werkzeug-Paar in die
Offnungen einsetzen und bis zum Einrasten
andrucken.
Form der Kunststoffteile an den Werk-
zeugen beachten, um Verwechslung der
Werkzeuge zu vermeiden (Bild [E1-1)!
® Netzstecker einstecken.
® | ebensmittel in ein geeignetes Gefal
einfullen.
® Werkzeuge in das GeféB einflhren und das
Gerét auf gewlnschte Stufe schalten.
Stufe 1, 2:
zum Einarbeiten und Untermischen.
Stufe 3, 4, 5:
zum Kneten und Schlagen.
Momentschaltung M:
zum schnellen UnterrUihren oder
Aufschlagen von Zutaten.
A\ Verletzungsgefahr!
Zum Wechseln der Werkzeuge den Netzstecker
Ziehen.
Hinweis:
Grundgerét immer abschalten, bevor es aus
dem Mixgut herausgenommen wird.
Nach der Arbeit:
® Schalter auf O/Off stellen.
® Netzstecker ziehen.
® \Werkzeuge mit der Auswurftaste I6sen und
abnehmen.
Achtung:
Auswurftaste erst bei Stillstand der Werkzeuge
betétigen. Die Auswurftaste l&sst sich nicht
betétigen, wenn der Schalter nicht auf O/Off
steht.



de

Reinigen

A Stromschlaggefahr!

Das Grundgerét nie in Flissigkeiten tauchen

und nicht in der Spdimaschine reinigen.

Keinen Dampfreiniger benutzen!

Achtung!

Oberfidchen kénnen beschédigt werden.

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden.

® Grundgerat feucht abwischen und
anschlieBend trockenreiben.

® Werkzeuge in der Spllmaschine oder mit
einer Burste unter flieBendem Wasser
reinigen.

Hinweis: Bei der Verarbeitung von z. B.

Rotkohl entstehen Verfarbungen an den

Kunststoffteilen, die mit einigen Tropfen

Speisedl entfernt werden kénnen.

Bild

® Zum Aufbewahren das Kabel locker um das
Gerét wickeln.

® Netzstecker mit der Kabelklammer
befestigen.

Rezepte

Schlagsahne
100 g-500 g

® Sahne 12 bis 2 Minuten auf Stufe 5 —
je nach Menge und Eigenschaften der Sahne
mit dem Ruhrbesen verarbeiten.

EiweiB (g |
1-5 Eiwei &)
® FEiweiB 2 bis 5 Minuten auf Stufe 5 mit  \4Y/]

dem RuUhrbesen verarbeiten.

Biskuitteig

Grundrezept

2 Eier

2-3 EL heiBes Wasser

100 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

70 g Mehl

70 g Starkemehl

evil. Backpulver

® Zutaten (auBer Mehl und Starkemehl)
ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit dem
Ruhrbesen schaumig schlagen.

&=

® Gerat auf Stufe 1 schalten, gesiebtes Mehl
und Starkemehl in ca. 72 bis 1 Minute
|6ffelweise untermischen.
Hoéchstmenge: 2 x Grundrezept
Ruhrteig
Grundrezept
2 Eier
125 g Zucker
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker oder Schale von
Yo Zitrone
125 g Butter oder Margarine
(Raumtemperatur)
250 g Mehl
1 Packchen Backpulver
60 ml Milch
® Alle Zutaten ca. 2 Minute auf Stufe 1,

dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit

dem RUhrbesen verarbeiten.
Hoéchstmenge: 2 x Grundrezept
Mirbeteig
Grundrezept
125 g Butter (Raumtemperatur)
100-125 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz
etwas Zitronenschale oder Vanillezucker
250 g Menl
evil. Backpulver
® Alle Zutaten ca. 2 Minute auf Stufe 1,

dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit

dem Knethaken verarbeiten.
Héchstmenge: 2 x Grundrezept
Boden fiir Obstkuchen
Grundrezept
2 Eier
125 g Zucker
125 g gemahlene Haselnlisse
50 g Semmelbrosel
® Fier und Zucker 3-4 Minuten auf Stufe 5
schaumig schlagen.
® Gerat auf Stufe 1 schalten, Haselntisse und
Semmelbrésel dazugeben und eine
Y2 Minute mit dem RUhrbesen verarbeiten.
Hoéchstmenge: 2 x Grundrezept



Hefezopf

Grundrezept

250 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

110 ml warme Milch

1Ei

1 Prise Salz

40 g Zucker

30 g zerlassenes und abgekuhltes Fett

Schale einer halben Zitrone, gerieben

® Alle Zutaten ca. V2 Minute auf Stufe 1,
dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit
dem Knethaken verarbeiten.

Héchstmenge: 2 x Grundrezept

Pizzateig

Grundrezept

250 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 Prise Salz

3ELO

125 ml warmes Wasser

o Alle Zutaten ca. 2 Minute auf Stufe 1,
dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit
dem Knethaken verarbeiten.

Héchstmenge: 2 x Grundrezept

Brotteig

Grundrezept

500 g Mehl

14 g Zucker

14 g Margarine

7 g Salz

1 Packchen Trockenhefe

250 ml Wasser

o Alle Zutaten ca. 2 Minute auf Stufe 1,
dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 5 mit
dem Knethaken verarbeiten.
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Hinweise zur Entsorgung
Dieses Gerat ist entsprechend der
européischen Richtlinie 2002/96/EG
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fur eine EU-
weit gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.

Uber aktuelle Entsorgungshinweise
informieren Sie sich bitte bei Ihrem
Fachhandler oder bei lhrer
Gemeindeverwaltung.

Garantiebedingungen

Fur dieses Gerat gelten die von unserer jeweils
zusténdigen Landesvertretung herausge-
gebenen Garantiebedingungen, in dem das
Gerét gekauft wurde. Sie kénnen die
Garantiebedingungen jederzeit Uber lhren
Fachhandler, bei dem Sie das Gerat gekauft
haben, oder direkt bei unserer Landes-
vertretung anfordern. Die
Garantiebedingungen fur Deutschland und die
Adressen finden Sie auf der Heftrlickseite.
Dartber hinaus sind die Garantiebedingungen
auch im Internet unter der benannten
Webadresse hinterlegt. FUr die Inanspruch-
nahme von Garantieleistungen ist in jedem Fall
die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.

Anderungen vorbehalten.

7
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Congratulations on the purchase of your Contents

new SIEMENS appliance. gc\)/re;r/\(zg\r/vsafety """""""""" 8
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products on our web page. Instructions on disposal . ........... 12

Warranty conditions . .............. 12

For your safety

Before use, read these instructions carefully in order to become
familiar with important safety and operating instructions for this
appliance.

If the instructions for correct use of the appliance are not observed,

the manufacturer’s liability for any resulting damage will be excluded.
This appliance is designed for processing normal household quantities
in the home or similar quantities in non-industrial applications.
Non-industrial applications include e.g. use in employee kitchens

in shops, offices, agricultural and other commercial businesses, as well
as use by guests in boarding houses, small hotels and similar dwellings.
Use the appliance for processing normal quantities of food for domestic
use.

The hand mixer is suitable for mixing doughy or liquid foods or for
whipping cream. It must not be used for processing other objects

or substances.

Please keep the Operating instructions in a safe place. If passing on the
appliance to a third party, always include the Operating instructions.

A General safety instructions

Electric shock risk

This appliance shall not be used by children less than 8 years but can
be used by older children with supervision. The appliance and its power
cord must be kept away from children.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory

or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the appliance
in a safe way and if they understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Connect and operate the appliance only in accordance with

the specifications on the rating plate. Do not use the appliance

if the power cord and/or appliance are damaged.

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

Do not place the power cord over sharp edges or hot surfaces.

8
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To prevent injury, a damaged power cord must be replaced by the
manufacturer or his customer service or a similarly qualified person.

Only our customer service may repair the appliance.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury
Electric shock risk

If the power is interrupted, the appliance remains switched on and
restarts when the power is restored. Switch off the appliance

immediately.

Never immerse the base unit in liquids and do not clean in the
dishwasher. Do not use a steam cleaner!

Do not use the appliance with damp hands.

Do NOT operate the appliance at no-load.

Operate the appliance with original accessories only.

Insert tools of one type only (e.g. kneading hook).

Recommendation: Never switch on the appliance for longer as you need

to processing the ingredients.
Risk of scalding!

Caution when processing hot liquids.

Liquids may splash during processing.

Risk of injury from rotating drive!

Never grip the rotating tools.

Do not attach or remove tools until the appliance is at a standstill — when
switched off, the appliance continues running briefly.

Protect long hair or loose items of clothing to prevent them from
becoming caught in the rotating tools.

Overview
Please fold out the illustrated pages.
Fig. IN
1 Base unit
2 Power cord
3 Cable clamp
4 Handle
5 5-step switch + fast and continuous
operation
For switching the appliance on and off and
adjusting theoperating speed.
0/0ff = switched off
1 = slowest speed
5 = fastest speed
M = fast and continuous operation (fastest
speed) press to the left and hold in place

6 Ejector button
For removing the tools.
7 Apertures for inserting the tools
8 Stand with cord store
For placing the appliance when taking
a break from work and for winding
up the power cord.
Tools
9 Stirrer
10 Kneading hook
Optional accessories
11 Universal cutter
The universal cutter can be ordered from
customer service quoting order no. 659057.
With the universal cutter use the appliance at
full power to prepare honey spread (according
to the recipe). You can find the recipe in the
instructions for use of the universal cutter.
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Operation

® Before using the appliance for the first
time, clean base unit and tools.

® Always unwind power cord completely.

A\ Risk of injury from rotating drive!

Do not attach or remove tools until the
appliance is at a standstill — when switched off,
the appliance continues running briefly.

Base unit with tools
An especially good result is achieved if the
tools are used for the following applications:
Stirrers for ...
... Sauces, egg whites, milk froth, cream,
mayonnaise, whipped cream and light dough,
e.g. cake mixture.
Stirrers are not suitable for processing heavy
dough.
Kneading hook for ...
... stiff mixtures such as short pastry, yeast
dough and potato dough as well as for mixing
heavy mincemeat dough, pasta or bread
dough.
The maximum processing quantity is 500 g
of flour and ingredients. Observe maximum
quantities in the recipes!
Fig. &
® |Insert the required tool pair into
the apertures and press on the
tools until they engage.
Note the shape of the plastic parts
on the tools to avoid mixing up the tools
(Fig. 3-1)!
® |Insert the mains plug.
® Place the food in a suitable receptacle.
® [nsert tools into the receptacle and switch
on the appliance at the required setting.
Settings 1, 2:
for working in and mixing in.
Settings 3, 4, 5:
for kneading and beating.
Pulse switch: M
for mixing or beating ingredients quickly.
A\ Risk of injury!
Before changing the tools, pull out the mains
plug.

10

Note:

Always switch off the base unit before taking

it out of the blended food.

After using the appliance:

® Move the switch to 0/Off.

® Remove mains plug.

® Release and remove the tools by pressing
the ejector button.

Attention:

Do not press the gjector button until the tools

are at a standstill. The gjector button cannot

be actuated unless the switch is in the 0/Off

position.

Cleaning

A\ Risk of electric shock!

Never immerse the base unit in liquids and

do not clean in the dishwasher.

Do not use a steam cleaner!

Warning!

Surfaces may be damaged.

Do NOT use abrasive cleaning agents.

® Wipe the base unit with a damp cloth
and then wipe dry.

® (lean the tools in the dishwasher or with
a brush under running water.

Note: If processing e.g. red cabbage,

the plastic parts will become discoloured

by a red film which can be removed with

a few drops of cooking oil.

Fig.

® To store the power cord, wrap loosely
around the appliance.

® Attach mains plug to the cable clamp.

Recipes

Whipped cream

100 g-500 g

® Whip cream with the stirrer for 12 to 2
minutes at setting 5 (depending on the
quantity and properties of the cream).

Egg white I

1 to 5 egg whites %

® Using the stirrer, beat egg whites for 2 4]
to 5 minutes at setting 5.

&=




Sponge mixture

Basic recipe

2 eggs

2-3 tbs. hot water

100 g sugar

1 packet of vanilla sugar

70 g flour

70 g cornflour

Baking powder if required

® Beat the ingredients (except flour and
cornflour) with the stirrer for approx.
3-4 minutes at setting 5 until frothy.

® Switch appliance to Setting 1, mix sifted
flour and cornflour by the spoonful within
approx. ¥2 to 1 minute.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Cake mixture

2 eggs %

125 g sugar

1 pinch of salt

1 packet of vanilla sugar or peel from %2 lemon

125 g butter or margarine (room temperature)

1 packet of baking powder

60 ml milk

o Mix all ingredients with the stirrer for
approx. ¥2 minute at setting 1, then

for approx. 3—4 minutes at setting 5.

Basic recipe
250 g flour
Maximum quantity: 2 x basic recipe

Short pastry
Basic recipe
125 g butter (room temperature)

100-125 g sugar

1 egg

1 pinch of salt

A little lemon peel or vanilla sugar

250 g flour

Baking powder if required

® Mix all ingredients with the kneading hook
for approx. ¥2 minute at setting 1, then
for approx. 3—4 minutes at setting 5.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

en
Base for fruit flan
Basic recipe
2 eggs
125 g sugar
125 g ground hazel nuts
50 g breadcrumbs
® Beat eggs and sugar for 3 to 4 minutes
at setting 5 until a froth forms.
o Switch appliance to Setting 1, add hazel

nuts and breadcrumbs and process

for Y2 minute with the stirrer.
Maximum quantity: 2 x basic recipe

Plaited bun

Basic recipe

250 g flour

1 packets of dry yeast

110 ml warm milk

1 egg

1 pinch of salt

40 g sugar

30 g melted, cooled fat
Graded rind of half a lemon
® Mix all ingredients with the kneading hook

for approx. ¥2 minute at setting 1, then

for approx. 3—4 minutes at setting 5.
Maximum quantity: 2 x basic recipe

Pizza dough

Basic recipe

250 g flour

1 packets of dry yeast
1 tsp. sugar

1 pinch of salt

3 tsb. ail

125 ml warm water

® Mix all ingredients with the kneading hook

for approx. ¥2 minute at setting 1, then

for approx. 3-4 minutes at setting 5.
Maximum quantity: 2 x basic recipe

Bread dough

Basic recipe

500 g flour

14 g sugar

14 g margarine

7 g salt

1 packets of dry yeast

250 ml water

® Mix all ingredients with the kneading hook
for approx. ¥2 minute at setting 1, then
for approx. 3—-4 minutes at setting 5.

11
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Instructions on disposal

This appliance has been identified

in accordance with the European
directive 2002/96/EG on Waste
Electrical and Electronic Equipment —
WEEE.

The Directive paves the way for effective
EU-wide withdrawal and utilization of waste
appliances.

Please ask your dealer or inquire at your local
authority about current means of disposal.

Warranty conditions

The guarantee conditions for this appliance
are as defined by our representative in the
country in which it is sold.

Details regarding these conditions can

be obtained from the dealer from whom

the appliance was purchased.

The bill of sale or receipt must be produced
when making any claim under the terms of this
guarantee.

Subject to alterations.

12
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produits.

Pour votre sécurité

Veuillez lire la présente notice attentivement avant utilisation pour
connaitre les consignes de sécurité et d’utilisation importantes
visant cet appareil.

Le non-respect des instructions permettant d’utiliser correctement
I'appareil dégage le fabricant de toute responsabilité envers les
dommages qui pourraient en résulter.

Cet appareil est desting a la préparation de quantités habituellement
nécessaires dans un foyer, ou dans des applications non
professionnelles similaires a celles d’un foyer. Les applications similaires
a celles d’un foyer comprennent p. ex. I'utilisation dans les coins-cuisine
du personnel de magasins, de bureaux, d’entreprises agricoles et autres
entreprises commerciales et industrielles, ainsi que I'utilisation par les
clients de pensions, petits hotels et immeubles d'habitation similaire.
Utilisez cet appareil uniquement pour des quantités de préparations
culinaires courantes et pour des durées de service normales.

Ce batteur mixeur manuel ne convient que pour mélanger les plats
pateux ou liquides, ou pour battre de la creme.

Il ne doit pas servir a transformer d’autres objets ou substances.
Rangez soigneusement la notice d’instructions.

Si vous remettez I'appareil a un tiers, joignez sa notice d’utilisation.

A Consignes générales de sécurité

Risque d’électrocution

Il ne faut jamais laisser les enfants de moins de 8 ans utiliser cet appareill ;
les enfants agés de 8 ans et plus peuvent I'utiliser sous surveillance.
Des enfants, éloignez I'appareil et son cordon de raccordement.

Les personnes souffrant d’un handicap physique, sensoriel ou mental
ou ne détenant pas I'expérience et / ou les connaissances nécessaires
pourront utiliser les appareils a condition de le faire sous surveillance,
ou que son utilisation sdre leur ait été enseignée et qu’elles aient compris
les dangers qui en émanent.

Ne permettez jamais aux enfants de jouer avec 'apparelil.
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Ne branchez et faites marcher I'appareil que conformément aux
indications figurant sur la plaque signalétique. N’utilisez I'appareil que
si son cordon d’alimentation et I'appareil lui-méme ne présentent aucun
dommage.

Débranchez toujours I'appareil du secteur s’il doit se trouver sans
surveillance, avant de I'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.
Veillez a ce que le cordon de branchement ne frotte pas sur des arétes
vives ou des surfaces tres chaudes. Afin d’écarter tout danger, seul

le fabricant ou son service aprés-vente ou une personne détenant

une qualification équivalente est habilité a remplacer un cordon

de branchement endommageé.

Les réparations sur I'appareil sont réservées a notre service apres-vente.

A Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures

Risque d’électrocution !

Si une coupure de courant se produit, I'appareil reste en position allumée
et redémarrera des le retour du courant. Eteignez immeédiatement
I’appareil

Ne plongez jamais I'appareil de base dans des liquides et ne le lavez
pas au lave-vaisselle. N’utilisez jamais de nettoyeur a vapeur !
N’utilisez pas I'appareil avec les mains humides.

Ne faites pas tourner I'appareil a vide. N'utilisez I'appareil qu’avec
des accessoires d’origine.

N’utilisez que des accessoires d’un méme type (crochets
malaxeursparexemple).

Ne laissez jamais I'appareil allumé plus longtemps que nécessaire
au mixage des produits alimentaires a traiter.

Risque de brdlure !

Prudence lors du traitement de liquides tres chauds.

L’appareil risque de provoquer des projection de liquide.

Risque de blessures engendré par I’entrainement rotatif !
N’introduisez jamais les doigts dans des accessoires en rotation

Ne montez et détachez les accessoires qu’une fois I'appareil immobile.
Apres I'avoir éteint, I'appareil continue de tourner brievement.
Protégez les cheveux longs ou les vétements a moitié défaits afin
gu’ils ne se prennent pas dans les accessoires en rotation.
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Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IN
1 Appareil de base
2 Le cordon d’alimentation électrique
3 Bride a cordon
4 Poignée
5 Interrupteur a 5 positions + marche
momentanée
Il sert a allumer et éteindre I'appareil,
et adapter sa vitesse de fonctionnement.
0/Off = appareil éteint
1 = Vitesse la plus basse
5 = Vitesse la plus élevée
M = marche momentanée (a la vitesse
la plus élevée) poussez I'interrupteur vers
la gauche et maintenez-le en position.
6 Touche d’éjection
Elle sert a détacher les accessoires.
7 Orifices dans lesquels introduire
les accessoires
8 Etrier de rangement avec enroulement
de cordon
Pour ranger I'appareil entre deux uti-
lisations, et pour enrouler le cordon
de secteur.
Accessoires
9 Fouet mélangeur
10 Crochets pétrisseurs
Accessoires en option
11 Broyeur universel
Il est possible de commander le broyeur
universel (n° de réf. 659057) aupres du service
aprés-vente.
Avec le broyeur universel, vous profitez
de toute la puissance de I'appareil lors
de la préparation d’une pate a tartiner au miel
(a condition de respecter les instructions
de la recette). Vous trouverez la recette dans
la notice d'utilisation du broyeur universel.

Utilisation

® Avant la premiere utilisation, nettoyez
I'appareil de base et 'outillage.

® Déroulez toujours complétement le cordon
d’alimentation.

A Risque de blessures engendré par
Pentrainement rotatif !

Ne montez et détachez les accessoires qu’une

fois I'appareil immobile. Apres I'avoir éteint,

I'appareil continue de tourner brievement.

fr

Appareil de base avec accessoires
Les accessoires permettent d’obtenir
des résultats particulierement bons dans
les préparations suivantes :
Fouets mélangeur pour ...
... Sauces, blancs montés en neige, mousse
de lait, cremes, mayonnaise, creme Chantilly
et pates légeres comme la pate levée.
Les fouets mélangeurs ne conviennent
pas pour préparer les pates épaisses.
Crochets pétrisseurs pour ...
... les pates fermes telles que la pate brisée, la
pate au levain et les pates a base de pommes
de terre, ainsi que pour mélanger les pates
épaisses contenant de la viande hachée,
les pates italiennes ou la pate a pain.
Quantité maximale que permet de traiter
I'appareil 500 g de farine plus les ingré-
dients. Respectez les quantités maximales
indiquées dans les recettes !
Figure &
® Dans les orifices, introduisez la paire
d’accessoires voulue et appuyez dessus
pour les faire encranter.
Tenez compte de la forme des piéces
en plastique des accessoires pour
éviter les confusions (fig. E1-1) !
® Introduire la fiche dans la prise de courant.
® \/ersez les produits alimentaires dans
un récipient approprié.
® Introduisez les accessoires dans
le récipient puis amenez I'interrupteur
sur la position voulue.
Positions 1, 2 :
Pour incorporer et mélanger.
Positions 3, 4, 5 :
Pour pétrir et battre.
Marche momentanée M :
pour incorporer ou battre rapidement
des ingrédients.
A Risque de blessures !
Pour changer les outils, débranchez la fiche
male de la prise de courant.
Remarque :
Eteignez toujours I'appareil de base avant
de le sortir de la préparation mélangee.
Aprés le travail :
® Ramenez I'interrupteur sur 0/Off.
® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.
® Appuyez sur la touche d’éjection pour
détacher les accessoires et retirez-les.
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Attention :

N’actionnez la touche d’gjection qu’une
fois les accessoires immobiles.

La touche d’éjection est inopérante si
linterrupteur ne se trouve pas sur 0/Off.

Nettoyer

A Risque d’électrocution !

Ne plongez jamais I'appareil de base dans des

liquides et ne le lavez pas au lave-vaisselle.

Nutilisez jamais de nettoyeur a vapeur !

Attention !

Vous risquez d’endommager les surfaces.

N'utilisez pas de détergent abrasif.

® Essuyez I'appareil de base avec un chiffon
humide puis avec un chiffon sec pour
le sécher.

® | elavage des accessoires a lieu au lave-
vaisselle ou avec une brosse sous I'eau
du robinet.

Remarque : si vous traitez par exemple

du chou rouge, les piéces en plastique vont

prendre d’autres teintes.

Quelques gouttes d’huile de cuisine

permettent de les enlever.

Figure

® Avant de ranger I'appareil, enroulez
le cordon autour sans serrer.

® Fixez la fiche male du cordon au moyen
de la bride a cordon.

Recettes

Créme chantilly

100gab00g

® Travaillez la creme avec le fouet
mélangeur pendant 172 & 2 minutes
(suivant la quantité et les propriétés
de la creme) sur la position 5.

Blanc d’ceuf

1 a5 blancs d’ceufs

® Travaillez les blancs pendant
2 a 5 minutes a la vitesse 5 avec
le fouet mélangeur

Pate a biscuits
Recette de base
2 ceufs

2-3 c. a soupe d’eau trés chaude
100 g de sucre

&= B

===

16

1 sachet de sucre vanillé

70 g de farine

70 g de fécule

éventuellement de la levure chimigue

® Battez les ingrédients (sauf la farine
et la fécule) env. 3 a 4 minutes avec le fouet
mélangeur sur la position 5, jusqu’a
ce que vous obteniez une mousse ferme.

® Réglez I'appareil sur le niveau 1, incorporez
la farine tamisée et la farine d’amidon
pendant env. 30 secondes a 1 minute.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Pate levée

Recette de base

2 ceufs

125 g de sucre

1 pincée de sel

1 sachet de sucre vanillé ou le zeste

d’un demi-citron

125 g de beurre ou de margarine

(a la température ambiante)

250 g de farine

1 sachet de levure chimique

60 ml de lait

® Travaillez tous les ingrédients avec
le fouet mélangeur pendant env. 2 minute
sur la position 1, puis env. 2 a 4 minutes sur
la position 5.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Pate brisée
Recette de base
125 g de beurre

(a la température ambiante)
100 a 125 g de sucre
1 ceuf
1 pincée de sel
un peu de zeste de citron ou du sucre vanillé
250 g de farine
éventuellement de la levure chimique
® Travaillez tous les ingrédients avec
le crochet pétrisseur pendant env.
Y2 minute sur la position 1, puis env. 3 a 4
minutes sur la position 5.
Quantité maximale : 2 fois la recette de base



Fond de tarte aux fruits
Recette de base (%
2 ceufs

125 g de sucre

125 g de noisettes broyées

50 g de chapelure

® Battez les ceufs et le sucre en mousse
pendant 3 a 4 minutes, avec le robot
réglé sur la position 5.

® Réglez I'appareil sur le niveau 1, rajoutez
les noisettes et la chapelure, puis travaillez
le mélange pendant une demi-minute
au fouet mixeur.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Brioche tressée
Recette de base
250 g de farine
1 sachets de levure
110 ml de l'ait chaud
1 ceuf
1 pincée de sel
40 g de sucre
30 g de matiere grasse fondue puis refroidie,
le zeste rapé d’'un demi-citron
® Travaillez tous les ingrédients avec
le crochet pétrisseur pendant env.
Y2 minute sur la position 1, puis env. 3 a 4
minutes sur la position 5.
Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Pate a pizza
Recette de base %%
250 g de farine

1 sachet de levure

1 c. a café de sucre

1 pincée de sel

3 ¢. a soupe d’huile

125 ml d’eau chaude

® Travaillez tous les ingrédients avec
le crochet pétrisseur pendant env.
Y2 minute sur la position 1, puis env. 3 a 4
minutes sur la position 5.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

fr

Pate a pain
Recette de base
500 g de farine

14 g de sucre

14 g margarine

7 g Sel

1 sachet de levure

250 ml d’eau

® Travaillez tous les ingrédients avec
le crochet pétrisseur pendant env.
Y2 minute sur la position 1, puis env. 3 a 4
minutes sur la position 5.

Conseils pour la mise au rebut

Cet appareil a été labélisé en conformité
ﬁ avec la directive communautaire

— européenne 2002/96/CE visant les
appareils électriques et électroniques
usagés (waste electrical and electronic
equipment — WEEE).

Cette directive fixe le cadre, en vigueur sur tout
le territoire de I'UE, d’une reprise et d’un
recyclage des appareils usagés.

Pour connaitre les consignes actuelles relatives
a la mise au rebut, renseignez-vous aupres

de votre revendeur ou de votre municipalité.

Conditions de garantie

Les conditions de garantie applicables sont
celles publiées par notre distributeur

dans le pays ou a été effectué I'achat.

Le revendeur chez qui vous vous étes procuré
I'appareil fournira les modalités de garantie

sur simple demande de votre part.

En cas de recours en garantie, veuillez toujours
vous munir de la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza

Leggere attentamente questa guida prima dell’uso, per conoscere
importanti istruzioni di sicurezza e per I’'uso di questo apparecchio.
L'inosservanza delle istruzioni per I’'uso corretto dell’apparecchio
esclude una responsabilita del costruttore per i danni da essa derivanti.
Questo apparecchio € destinato alla lavorazione di quantita usuali per
la famiglia o per impieghi non professionali, simili a quello domestico.
Gli impieghi simili a quello domestico comprendono ad es.

I'impiego cucine per il personale in negozi, uffici, aziende agricole e altre
aziende di produzione, nonché I'uso da parte di ospiti di pensioni, piccoli
hotel e simili strutture abitative.

Utilizzare I'apparecchio solo per quantita e tempi di lavoro usuali
nell’attivita domestica.

Il miscelatore manuale € idoneo a mescolare pietanze pastose o liquide
oppure a montare la panna. Il suo uso € vietato per la lavorazione di altri
oggetti o sostanze.

Si prega di conservare le istruzioni per I'uso. In caso di cessione
dell’apparecchio a terzi, consegnare unitamente questo libretto
d’istruzioni.

A Avvertenze di sicurezza generali

Pericolo di scariche elettriche

L’uso di questo apparecchio e vietato a bambini in eta inferiore a 8 anni,
ma e consentito a bambini in eta superiore se sorvegliati.

Tenere 'apparecchio ed il suo cavo di collegamento fuori dalla portata
dei bambini.

Gli apparecchi possono essere usati da persone con ridotte capacita
fisiche, sensorali 0 mentali 0 da persone prive di esperienza

e competenza se sono sorvegliate o sono state istruite sull’uso sicuro
dell’apparecchio ed hanno compreso i pericoli da esso derivanti.

Ai bambini € vietato giocare con I'apparecchio!

18



it
Collegare e usare I'apparecchio solo rispettando i dati della targhetta
d’identificazione. Utilizzare solo se il cavo di alimentazione e I'appa-
recchio non presentano danni.
Staccare sempre I'apparecchio dalla rete quando non & sorvegliato
e prima del montaggio, dello smontaggio o della pulizia.
Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli vivi né metterlo a contatto
con superfici calde. Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimenta-zione
di questo apparecchio subisce danni, deve essere sostituito dal
produttore, dal suo servizio assistenza clienti 0 da persona in Possesso
di simile qualificazione.
Fare eseguire le riparazioni all’apparecchio solo dal nostro servizio
assistenza clienti.

A Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo ferite

Pericolo di scariche elettriche

In caso d’interruzione dell’alimentazione elettrica I'apparecchio
resta inserito e dopo l'interruzione si rimette in funzione.
Spegnere immediatamente I'apparecchio.

Non immergere mai I’'apparecchio base in liquidi né lavarlo nella
lavastoviglie. Non pulire con apparecchi a vapore.

Non usare I'apparecchio con le mani bagnate.

Non mettere I'apparecchio in funzione a vuoto.

Usare I'apparecchio solo con gli accessori originali.

Impiegare solo utensili di un tipo (per es. braccio impastatore).
Si consiglia di non lasciare mai I'apparecchio acceso piu a lungo
di quanto & necessario per la lavorazione del frullato.

Pericolo di scottature!

Attenzione nella lavorazione di liquidi molto caldi. Durante la lavorazione
I liquidi possono emettere spruzzi.

Pericolo di lesioni da parti in rotazione.

Non introdurre mai le mani negli utensili in rotazione.

Applicare e rimuovere gli utensili solo ad apparecchio fermo — dopo
lo spegnimento il movimento dell’apparecchio continua per breve
tempo.

Proteggere i capelli lunghi o i capi di abbigliamento non aderenti,
per evitare che possano entrare fra gli utensili in rotazione.
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Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.

Figura IX
1 Apparecchio base
2 Cavo d’alimentazione
3 Molletta per cavo
4 Impugnatura
5 Selettore 5 velocita + funzionamento
«pulse»
Per accendere e spegnere I'apparecchio
ed adeguare la velocita di lavoro.
0/Off = spento
1 = velocita minima
5 = velocita massima
M = funzionamento «pulse» (velocita
massima) spingere verso sinistra
€ mantenere
6 Pulsante di espulsione
Per rimuovere gli utensili.
7 Aperture per inserire gli utensili
8 Base di appoggio con avvolgicavo
Per deporre I'apparecchio durante le
pause di lavoro e per avvolgere il cavo
di alimentazione.
Utensili
9 Frusta
10 Impastatore
Accessorio speciale
11 Mini tritatutto
Il mini tritatutto pud essere ordinato attraverso
il servizio assistenza clienti con il codice
d’ordine N° 659057.
Con il mini tritatutto sfruttate tutta la potenza
dell’apparecchio nella preparazione di crema
al miele spalmabile sul pane (rispettando
le indicazioni della ricetta). La ricetta si trova
nelle istruzioni per I'uso del mini tritatutto.

Uso

® Al primo uso pulire I'apparecchio base
e gli utensili.

® Awvolgere sempre completamente il cavo
di alimentazione.

A\ Pericolo di lesioni da parti in

rotazione.

Applicare e rimuovere gli utensili solo ad

apparecchio fermo — dopo lo spegnimento

il movimento dell’apparecchio continua per

breve tempo.
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Apparecchio base con utensili
Con gli utensili si raggiunge un risultato
particolarmente buono nei seguenti impieghi:
Frusta per ...
... Salse, albume montato a neve, schiuma
di latte, creme, maionese, panna e tipi di pasta
leggera, come ad es. impasto morbido per
dolci soffici.
Le fruste non sono idonee per la lavorazione
di paste pesanti.
Braccio impastatore per ...
... masse consistenti come pasta frolla,
pasta lievitata e pasta di patate, nonché
per impastare paste resistenti di carne
tritata, paste alimentari o pasta per pane.
La massima quantita di lavorazione &€ 500 g
di farina piu ingredienti. Osservare i dati per
le quantita massime nelle ricette!
Figura &
® [nserire nelle aperture la coppia di utensili
desiderata e spingere gli utensili fino
all’arresto.
Per evitare scambi di utensili, osservare
laforma delle parti in materiale sintetico
degli utensili (figura E1-1)!
® |Inserire la spina.
® Introdurre I'alimento in un idoneo
contenitore.
® Introdurre gli utensili nel contenitore ed
accendere 'apparecchio alla velocita
desiderata.
Grado 1, 2:
per incorporare e mescolare.
Grado 3, 4, 5:
per impastare e montare.
Commutazione istantanea M:
per incorporare rapidamente 0 montare
ingredienti.
A\ Pericolo di ferite!
Per la sostituzione degli utensili estrarre prima
la spina di alimentazione.
Avvertenza:
Spegnere sempre I'apparecchio base, prima
di estrarlo dall’alimento miscelato.
Dopo il lavoro:
e disporre l'interruttore su 0/Off.
® Staccare la spina.
® Sbloccare gli utensili con il pulsante
di espulsione e rimuoverli.



Attenzione:

Azionare il pulsante di espulsione solo quando

gli utensili sono fermi. Il pulsante di espulsione

non puo essere azionato se il selettore non

¢ disposto su 0/0ff,

Pulizia

A\ Pericolo di scarica elettrica!

Non immergere mai I'apparecchio base

in liquidi né lavarlo nella lavastoviglie.

Non pulire con apparecchi a vapore.

Attenzione!

Possibili danni alle superfici.

Non utilizzare detergenti abrasivi.

® Pulire il blocco motore con un panno
umido ed infine asciugarlo.

® | avare dli utensili nella lavastoviglie o con
una spazzola sotto acqua corrente.

Avvertenza: nellalavorazione per es. di cavolo

rosso, sulle parti in plastica si formano

macchie, che possono essere rimosse con

qualche goccia di olio alimentare.

Figura

® Per conservare I'apparecchio, avvolgere il
cavo, non troppo stretto, intorno ad esso.

® Fissare la spina di alimentazione con
la molletta per cavo.

Ricette

Panna montata

100 g-500 g

® | avorare la panna con la frusta da 7
a 2 minuti al grado 5 (a seconda della
quantita e delle proprieta della panna)

Albume
1-5 bianchi d’uovo

® [avorare gli albumi da 2 a 5 minuti
a livello 5 con la frusta.

Pasta biscotto

Ricetta base

2 uova

2-3 cucchiai acqua calda

100 g zucchero

1 bustina zucchero vanigliato

70 g farina

70 g fecola

eventualmente lievito in polvere

® Montare gli ingredienti (tranne farina
e fecola) con la frusta per ca. 3—4 minuti
al grado 5.

&= &=
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o Commutare I'apparecchio alla velocita 1,
incorporare 1 cucchiaio alla volta farina
passata al setaccio e fecola in ca. ¥2—1
minuto.
Quantita massima: 2 volte la ricetta base
Pasta fluida miscelata
Ricetta base
2 uova
125 g zucchero
1 pizzico sale
1 bustina zucchero vanigliato o buccia
di %2 limone
125 g di burro o margarina (a temperatura
ambiente)
250 g farina
1 bustina lievito in polvere
60 ml latte
® Mescolare tutti gli ingredienti con
la frusta per ca. %2 minuto al grado 1,
poi ca. 3—4 minuti al grado 5.
Quantita massima: 2 volte la ricetta base
Pasta frolla
Ricetta base
125 g burro (a temperatura ambiente)
100-125 g zucchero
1 uovo
1 pizzico sale
un poco di buccia di limone o zucchero
vanigliato
250 g farina
eventualmente lievito in polvere
® Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio
impastatore per ca. ¥2 minuto al grado 1,
poi ca. 3—4 minuti al grado 5.
Quantitd massima: 2 volte la ricetta base
Fondo per dolce alla frutta
Ricetta base
2 uova
125 g zucchero
125 g nocciole macinate
50 g pangrattato
Montare a schiuma uova e zucchero
per 3—4 minuti alla velocita 5.
o Commutare |'apparecchio alla velocita 1,
aggiungere nocciole e pangrattato
e lavorare per 2 minuto con la frusta
per mescolare.
Quantitd massima: 2 volte la ricetta base
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Treccia di pasta lievitata
Ricetta base
250 g farina

1 confezioni lievito secco

110 ml latte caldo

1 uovo

1 pizzico sale

40 g zucchero

30 g grasso sciolto e raffreddato

Buccia di mezzo limone, grattugiata

® Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio
impastatore per ca. ¥> minuto al grado 1,
poi ca. 3—4 minuti al grado 5.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta per pizza
Ricetta base %
250 g farina

1 confezioni lievito secco

1 cucchiaino di zucchero

1 pizzico sale

3 cucchiai di olio

125 ml acqua calda

® Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio
impastatore per ca. ¥2 minuto al grado 1,
poi ca. 3—4 minuti al grado 5.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta per pane
Ricetta base
500 g farina

14 g zucchero

14 g margarina

7 g sale

1 confezioni lievito secco

250 ml acqua

® Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio
impastatore per ca. > minuto al grado 1,
poi ca. 3—4 minuti al grado 5.
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Avvertenze sulla rottamazione

Questo apparecchio € contrassegnato
E conformemente alla Direttiva europea
— 2002/96/CE Rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (waste
electrical and electronic equipement —
WEEE).
La direttiva prescrive il quadro normativo per
un recupero e riciclaggio degli apparecchi
dismessi.

Informarsi sulle attuali vie per la rottamazione
presso il proprio rivenditore specializzato

0 presso la propria amministrazione
comunale.

Condizioni di garanzia

Per questo apparecchio sono valide le condi-
zioni di garanzia pubblicate dal nostro
rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale & stato acquistato
I’apparecchio, & sempre ben disposto a fornire
a richiesta informazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia

€ comungue necessario presentare

il documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig deze gebruiksaanwijzing,
die belangrijke veiligheids- en bedieningsaanwijzingen over het
apparaat bevat.

Bij niet-naleving van de aanwijzingen voor het juiste gebruik van het
apparaat is de fabrikant niet aansprakelijk voor daaruit resulterende
schade.

Dit apparaat is bedoeld voor hoeveelheden die gebruikelijk zijn in het
huishouden en voor huishoudachtige, niet-zakelijke toepassingen.
Huishoudachtige toepassingen omvatten bijv. het gebruik in
personeelskeukens van winkels, kantoren, landbouwbedrijven en andere
zakelijke bedrijven, evenals het gebruik door gasten van pensions, kleine
hotels en soortgelijke woonvoorzieningen.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor verwerkingshoeveelheden en
-tijden die gebruikelijk zijn in het huishouden.

De handmixer is geschikt voor het mixen van deegachtige of vloeibare
gerechten en voor het kloppen van room. Het mag niet worden gebruikt
om andere voorwerpen of substanties te verwerken.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b. Overhandig ook de gebruiks-
aanwijzing als u het apparaat doorgeeft aan derden.

A Algemene veiligheidsvoorschriften

Gevaar van een elektrische schok

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen jonger dan 8 jaar,
maar kan wel worden gebruikt door oudere kinderen onder toezicht.
Het apparaat en het aansluitsnoer dienen uit de buurt van kinderen

te worden gehouden.

Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met verminderde
fysische, sensorische of mentale vaardigheden of gebrek aan ervaring
en kennis indien zij onder toezicht staan of zijn onderwezen in het veilige
gebruik van het apparaat en de daaruit resulterende gevaren hebben
begrepen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de gegevens
op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het aansluitsnoer en het
apparaat niet zijn beschadigd.

Het apparaat moet altijd worden losgemaakt van het stroomnet wanneer
er geen toezicht op is en voordat het in elkaar wordt gezet, uit elkaar
wordt genomen of wordt gereinigd.

Leid het aansluitsnoer niet langs scherpe randen of hete opperviakken.
Wanneer het aansluitsnoer van het apparaat beschadigd raakt, moet
om gevaren te vermijden het snoer worden vervangen door de fabrikant,
de klantenservice of een andere gekwalificeerde persoon.

Reparaties aan het apparaat mogen uitsluitend worden uitgevoerd door
onze klantenservice.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar

Gevaar van een elektrische schok

Bij een stroomstoring blijft het apparaat ingeschakeld; na de stroom-
storing gaat het automatisch weer lopen.

Het apparaat direct uitschakelen.

Het basisapparaat niet in vloeistof dompelen en niet reinigen

in de afwasautomaat. Geen stoomreiniger gebruiken!

Apparaat niet met vochtige handen gebruiken.

Apparaat niet onbelast laten lopen. Het apparaat uitsluitend gebruiken
met het originele toebehoren.

Uitsluitend hulpstukken van één bepaald soort (bijv. kneedhaak)
aanbrengen.

Wij adviseren u het apparaat niet langer ingeschakeld te laten dan nodig
is voor het verwerken van de ingrediénten.

Risico van brandwonden!

Wees voorzichtig bij het verwerken van hete vloeistoffen.

De vloeistoffen kunnen spatten tijdens de verwerking.

Verwondingsgevaar door roterende aandrijving!

Nooit in de roterende hulpstukken grijpen.

Hulpstukken alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het apparaat
stilstaat — na het uitschakelen loopt het apparaat nog even na.
Ervoor zorgen dat lang haar en losse kledingstukken niet door

de roterende hulpmiddelen worden gegrepen.
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In één oogopslag

De pagina's met afbeeldingen uitklappen

a.u.b.

Afb. A

Basisapparaat

Aansluitsnoer

Kabelklem

Handvat

5-standen-schakelaar +

momentschakeling

Voor in en uitschakeling van het apparaat

en het aanpassen van dewerksnelheid.

0/0ff = uitgeschakeld

1 = laagste toerental

5 = hoogste toerental

M = momentschakeling (hoogste toerental)

naar links drukken en vasthouden

6 Uitwerptoets
Voor het verwijderen van de hulpstukken.

7 Openingen voor het aanbrengen van
de hulpstukken

8 Neerzetbeugel met snoerhouder
Om het apparaat neer te zetten tijdens
pauzes en voor het opwikkelen van het
aansluitsnoer.

Hulpstukken

9 Roergarde

10 Kneedhaak

Extra toebehoren

11 Allessnijder

De allessnijder kan bij de klantenservice

worden besteld onder bestelnr. 659057.

Met de universele fijnsnijder benut u het

volledige vermogen van het apparaat bij het

bereiden van honingboter (onder naleving

van de receptgegevens). Het recept vindt

u in de gebruiksaanwijzing van de universele

fijnsnijder.

Bedienen

® \/oor het eerste gebruik het basisapparaat
en de hulpstukken reinigen.

® Aansluitsnoer altijd volledig afwikkelen.

A Verwondingsgevaar door roterende
aandrijving!

Hulpstukken alleen aanbrengen en verwijderen

wanneer het apparaat stilstaat — na het

uitschakelen loopt het apparaat nog even na.

aAarwON=
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Basisapparaat met hulpstukken
Met de hulpstukken wordt een bijzonder goed
resultaat verkregen wanneer u ze als volgt
gebruikt:
Garde voor...
... Sauzen, geklopt eiwit, melkschuim, crémes,
mayonaise, room en licht deeg, bijv. roerdeeg.
Gardes zijn niet geschikt voor de bereiding van
zwaar deeg.
Kneedhaak voor...
... compacte massa's zoals zandtaartdeeg,
gistdeeg en aardappeldeeg, en voor het
mengen van zwaar deeg zoals gehaktdeeg,
pasta en brooddeeg.
De maximum verwerkingshoeveelheid
bedraagt 500 g meel plus ingrediénten.
De maximum hoeveelheden van
de recepten in acht nemen!
Afb. B
® Het gewenste paar hulpstukken
in de openingen steken en aandrukken
tot ze vastklikken.
Op de vorm van de kunststofdelen van
de hulpstukken letten, om verwisseling
van de hulpstukken te vermijden
(afb. [B-1)!
® Stekker in wandcontactdoos doen.
® | evensmiddelen in een geschikte kom
doen.
® Hulpstukin de kom steken en het apparaat
inschakelen op de gewenste stand.
Stand 1, 2:
voor het toevoegen en vermengen.
Stand 3, 4, 5:
voor het kneden en kloppen.
Momentschakeling M:
voor het snel mixen of kloppen van
ingrediénten.
A Verwondingsgevaar!
Vooordat u hulpstukken vervangt de stekker
uit het stopcontact trekken.
Opmerking:
Het basisapparaat altijd uitschakelen voordat
u het uit de mixkom haalt.
Na gebruik:
® Schakelaar op 0/Off zetten.
® Stekker uit wandcontactdoos nemen.
® Hulpstukken losmaken met de uitwerp-
toets en verwijderen.
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Attentie:

Uitwerptoets pas indrukken wanneer de hulp-

Stukken stilstaan. De uitwerptoets werkt niet

wanneer de schakelaar niet op 0/0ff staat.

Reinigen

A Gevaar van elektrische schok!

Het basisapparaat niet in vioeistof dompelen

en niet reinigen in de afwasautomaat.

Geen stoomreiniger gebruiken!

Attentie!

De opperviakken kunnen beschadigd raken.

Geen schurende reinigingsmiddelen

gebruiken.

® Basisapparaat schoonvegen met een
vochtige doek en afdrogen.

® Hulpstukken reinigen in de afwasautomaat
of met een borstel onder stromend water.

N.B.: Bij de verwerking van bijv. rodekool komt

er een gekleurd laagje op de kunststof

onderdelen. Dit kunt u verwijderen met een

beetje slaolie.

Afb.

® Bij het opbergen het aansluitsnoer lichtjes
om het apparaat wikkelen.

® Stekker met de kabelklem bevestigen.

Recepten

Slagroom

100 g-500 g

® Room 2 tot 2 minuten met
de roergarde roeren op stand 5
(afhankelijk van de hoeveelheid

en de eigenschappen van de room).

Eiwit (g |
1-5 eiwitten %

® FEiwit 2 tot 5 minuten met de roergarde
verwerken op stand 5.

Biscuitdeeg m
Basisrecept %
2 eieren LAY
2-3 eetlepels heet water

100 g suiker

1 pakje vanillesuiker

70 g meel

70 g aardappelmeel

eventueel bakpoeder
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® De ingrediénten (behalve het meel en het

schuim roeren met de roergarde op stand
5.

® Apparaat op stand 1 zetten, gezeefde meel
en zetmeel in ca. 2 tot 1 minuut lepel voor
lepel erdoor mengen.

Roerdeeg

Basisrecept (%

2 eieren

125 g suiker

1 snufje zout

125 g boter of margarine (kamertemperatuur)

250 g meel

1 pakje bakpoeder

60 ml melk

® Alle ingrediénten ca. 2 minuut roeren
ca. 3 tot 4 minuten op stand 5.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Zandtaartdeeg

Basisrecept %%

125 g boter (kamertemperatuur)

100-125 g suiker

1 snufije zout

stukje citroenschil of vanillesuiker

250 g meel

eventueel bakpoeder

® Alle ingrediénten ca. ¥2 minuut op stand 1,
de kneedhaak verwerken.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Bodem voor vruchtengebak

Basisrecept

2 eieren

125 g gemalen hazelnoten

® Fieren en suiker 3 tot 4 minuten tot schuim
kloppen op stand 5.

® Apparaat op stand 1 zetten, hazelnoten
en paneermeel toevoegen en Y2 minuut
verwerken met de roergarde.

aardappelmeel) ca. 3 tot 4 minuten tot
Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept
1 pakje vanillesuiker of de schil van ¥ citroen
met de roergarde op stand 1, daarna
1ei
daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met
125 g suiker
50 g paneermeel
Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept



Gevlochten gistgebak
Basisrecept
250 g meel

1 pakjes gedroogde gist,

110 ml warme melk

1ei

1 snufje zout

40 g suiker

30 g gesmolten en afgekoeld vet

schil van een halve citroen, gemalen

® Alle ingrediénten ca. 2 minuut op stand 1,
daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met
de kneedhaak verwerken.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Pizzadeeg
Basisrecept
250 g meel

1 pakjes gedroogde gist,

1 theelepel suiker

1 snufje zout

3 eetlepels olie

125 ml warm water

® Alle ingrediénten ca. ¥2 minuut op stand 1,
daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met
de kneedhaak verwerken.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Brooddeeg
Basisrecept
500 g meel

14 g suiker

14 g margarine

7 g zout

1 pakjes gedroogde gist,

250 ml water

o Alle ingrediénten ca. 2 minuut op stand 1,
daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met
de kneedhaak verwerken.
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Opmerking betreffende
recycling
Dit apparaat is geclassificeerd volgens de
Europese richtlin 2002/96/EG over oude
elektrische en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment
— WEEE).
Deze richtlijn vormt voor de gehele EU een kader
voor de terugname en recycling van oude
apparaten.
Voor actuele informatie over de afvoer van het
oude apparaat kunt u terecht bij de vakhandel
of bij uw gemeente.

Garantievoorwaarden

Voor dit apparaat gelden de garantievoor-
waarden die worden uitgegeven door de
vertegenwoordiging van ons bedrijf in het land
van aankoop. De leverancier bij wie u het
apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag
meer informatie. Om aanspraak te maken op
de garantie hebt u altijd uw aankoopbewijs
nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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Tillykke med kobet af dit nye apparat Ind hOId )

fra firmaet SIEMENS. For din egen sikkerheds skyld . ......

Dermed har du valgt et moderne, Overblik ..o
. Betiening ... L

forsteklasses husholdningsapparat. Rengering

Yderligere informationer om vores OpSKrfter ... ..o,

produkter finder du pa vores internetside. Henvisninger til bortskaffelse ........

Garantibetingelser ................

For din egen sikkerheds skyld

Laes denne vejledning ngje igennem for brug for at fa vigtige
sikkerheds- og betjeningshenvisninger til dette apparat
Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der skyldes

en manglende overholdelse af instrukserne vedr. korrekt brug

af apparatet.

Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen eller husholdnings-
lignende indretninger. Det ma ikke bruges til erhvervsmaessig brug.
Ved husholdningslignende indretninger forstas f.eks. brug i med-
arbejderkokkener i forretninger, pa kontorer, i landbrugsmaesssig og
anden erhvervsmaessig drift samt brug pa pensioner, sma hoteller

og andre former for boliger, hvor apparatet betjenes af geesterne selv.
Apparatet er kun beregnet til at blive brugt til maengder og tider, som
er almindelige i en normal husholdning.

Handreremaskinen er beregnet til at rore dejagtige eller flydende
madvarer eller til at piske flode. Det ma ikke bruges til at forarbejde
andre genstande eller substanser.

Opbevar venligst brugsanvisningen. Giv brugsanvisningen videre

til en senere gjer.

A Generelle sikkerhedstips

Risiko for elektrisk stad
Dette produkt ma ikke bruges af barn under 8 &r, men det kan bruges af
eeldre barn, hvis de er under opsyn. Apparatet og dets tilslutningsledning
skal holdes uden for berns raekkevidde.
Produkter kan bruges af personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller psykiske evner eller manglende erfaring og viden, hvis de overvages
eller er blevet instrueret i en sikker brug af produktet og har forstaet
de farer, der er forbundet hermed.

Produktet er ikke legetej for barn.
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Tilslut og benyt kun apparatet iht. angivelserne pa typeskiltet.

Ma kun tages i brug, hvis ledningen og maskinen er ubeskadigede.
Apparatet skal altid aforydes fra nettet, nar det ikke er under opsyn,
for det samles, for det skilles ad eller fer det rengores.

Ledningen mé ikke traskkes hen over skarpe kanter eller varme flader.
Huvis tilslutningsledningen til dette apparat er beskadiget, skal den
udskiftes af fabrikanten, fabrikantens serviceveerksted eller lignende,
kvalificeret person for at undga fare.

Apparatet méa kun repareres af fabrikantens servicepersonale.

A\ Sikkerhedstips til dette apparat

Kvaestelsesfare

Risiko for elektrisk stad

| tilfeelde af stromsvigt: apparatet forbliver teendt og gar automatisk

i gang igen, sa snart apparatet forsynes med strom igen.

Sluk straks for apparatet.

Dyp aldrig motorenheden i vaeske og saet den aldrig i opvaskemaskinen.
Anvend ikke nogen damprenser!

Brug ikke maskinen med fugtige haender.

Brug ikke maskinen i tomgang. Apparatet mé kun benyttes med originalt
tilbehor.

Der mé kun isasttes redskab af en type (f.eks. dejkrog).

Det anbefales, at apparatet kun er taendt, s laeenge blenderen er i brug.
Fare for skoldning!

Rer varme fadevarer med forsigtighed. Vaesken kan sprgjte under
arbejdet med apparatet.

Fare for kvaestelser som faglge af roterende drev!

Stik aldrig fingrene ind i det roterende redskab.

Isaet og fiern kun redskab, nar maskinen star stille — maskinen kerer kort
efter, at den er slukket (efterlab).

Beskyt langt hér eller lostsiddende tgj, sa det ikke kan komme ind i det
roterende redskab.
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Overblik
Fold billedsiderne ud.

Billede A
Motorenhed
Netkablet
Kabelklemme
Handgreb
5-trinkontakt + momentfunktion
Med denne kontakt teendes og slukkes
apparatet og tilpasses
arbejdshastigheden.
0/0ff = stop
1 = laveste hastighed
5 = hgjeste hastighed
M = momentfunktion (hgjeste hastighed)
trykkes mod venstre og holdes fast
6 Udkastningstaste
Redskabet tages af.
7 Abninger til isaetning af redskabet
8 Frastillingsbgjle med kabelopvikling
Til frastilling af maskinen i arbejdspauser
0g til opvikling af netkablet.
Redskab
9 Roreris
10 Dejkrog
Ekstratilbehor
11 Minihakker
Minihakkeren kan bestilles hos kundeservice
under best.nr. 659057.
Med minihakkeren bruger du apparatets fulde
ydelse, nér smarepélaeg med honning
tilberedes (ved overholdelse af opskriften).
Opskriften findes i brugsanvisningen til
minihakkeren.

Betjening
® Maskine og redskaber skal rengeres

for ibrugtagning ferste gang.
® Afvikl altid netkablet helt.
A\ Fare for kvaestelser som folge

af roterende drev!

Isaet og fiern kun redskab, nar maskinen star
stille — maskinen karer kort efter, at den er
slukket (efterlab).

aprwON=
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Grundmodel med redskab
Med redskaberne opnas et saerligt godt
resultat til felgende anvendelser:
Piskeris til ...
... Sovs, piskede aseggehvider, maelkeskum,
creme, mayonnaise, fladeskum og let dej som
f.eks. rerdej.
Piskeriset er ikke egnet til at rere tung dej.
Dejkrog til ...
... faste masser som f.eks. merdej, geerdej
og kartoffeldej samt til blanding af tung dej
af hakket kad, pastadej eller bredde;.
Den max. forarbejdningsmasngde er 500 g
mel og ingredienser. Overhold de maks.
maengder, der star i opskrifterne!
Billede [
® Saet det onskede redskabspar ind
i dbningerne og tryk det helt i hak.
Kunststofdelenes form pa redskaberne
skal overholdes, sa redskaberne ikke
forveksles (billede [B-1)!
® Netstikket saettes i stikkontakten.
o Kom fadevarerne i en egnet beholder.
e Stk redskabet ned i beholderen og stil
apparatet pa det enskede trin.
Trin 1, 2:
til at indarbejde og blande.
Trin 3, 4, 5:
til at eelte og piske.
Momentfunktion M:
til hurtig blanding eller piskning af
ingredienser.
A\ Fare for kvaestelser!
Treek netstikket ud, for redskaberne skiftes.
Bemeerk:
Grundmodellen skal altid veere slukket, for den
tages op af fadevarerne.
Efter arbejdet:
e Stil kontakten pa 0/Off.
® Treek netstikket ud.
® | osn redskaberne med udkastningstasten
og fiern dem.
OBS:
Betjen forst udkastningstasten, nar
redskaberne stér stille.
Udkastningstasten kan kun aktiveres, hvis
kontakten star pa 0/Off,



Rengering

A\ Fare for elektrisk stod!

Dyp aldrig motorenheden i vaeske og saet den

aldrig i opvaskemaskinen.

Anvend ikke nogen damprenser!

Pas pa!

Overfladerne kan beskadiges.

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.

® Tor motorenheden af forst med en fugtig
klud og herefter med en tor klud.

® Saet redskaberne i opvaskemaskinen eller
renger dem med en berste under rindende
vand.

Bemaerk: Ved rivning af f.eks. redkal opstar

der en red beleegning, som fiernes med

et par dréber spiseolie.

Billede

o ikl kablet last omkring maskinen,for den
stilles veek.

® Fastgor stikket med kabelklemmen.

Opskrifter

Fladeskum

100 g-500 g

e Pisk flgden i %2 til 2 minutter pa trin 5
med piskeriset — afhaengigt af fledens
maengde og kvalitet.

AEggehvider

1-5 aeggehvider
® Pisk aeggehviderne i 2 til 5 minutter
pa trin 5 med piskeriset.

Lagkagebund

Grundopskrift

2 &g

2-3 spsk varmt vand

100 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

70 g mel

70 g maizenamel

evt. bagepulver

® Ror ingredienserne (undtagen mel og
maizenamel) sammen i ca. 3—4 minutter
pé trin 5 med piskeriset, til det skummer.

® Stil maskinen péa trin 1 og tilseet det sigtede
mel og maizenamel skevis i lobet af ca. V2 til
1 minut.

Max. maengde: 2 x grunddej

&= B=
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Rordej
Grundopskrift
2 &g

125 g sukker

1 knivspids salt

1 lille pakke vanillesukker eller skal

af en ¥z citron

125 g smaer eller margarine (rumtemperatur)

250 g mel

1 lille pakke bagepulver

60 ml maelk

® Ror alle ingredienserne i ca. et halvt minut
pé trin 1, herefter i ca. 3-4 minutter pé trin
5 med roreriset.

Max. maengde: 2 x grunddej

Moardej

Grundopskrift
125 g smaer (stuetemperatur)

100-125 g sukker

1eg

1 knivspids salt

En smule citronskal eller vanillesukker
250 g mel

evt. bagepulver

5 med &ltekrogen.

Max. maengde: 2 x grunddej

Bund til frugttaerte

50 g rasp

® Ror eeg og sukker sammen i 3-4 minutter
pa trin 5, til massen begynder at skumme.

Grundopskrift
e Stil maskinen pa trin 1, kom hasselngdder

® Ror alle ingredienserne i ca. et halvt minut
2 &g
125 g sukker
og rasp i og rer det hele i 2 minut med
piskeriset.

pa trin 1, herefter i ca. 3-4 minutter pa trin
125 g malede hasselnedder
Max. maengde: 2 x grunddej

31



da

Geerkrans
Grundopskrift
250 g mel

1 sma pakker targaer

110 ml varm meelk

1&g

1 knivspids salt

40 g sukker

30 g smeltet fedtstof (afkalet)

Skal af en halv citron, revet

® Ror alle ingredienserne i ca. et halvt minut
pa trin 1, herefter i ca. 3—4 minutter pa trin
5 med &ltekrogen.

Max. maengde: 2 x grundde;

Pizzadej
Grundopskrift
250 g mel

1 smé pakker torgeer

1 tsk sukker

1 knivspids salt

3 spsk olie

125 ml varmt vand

® Ror alle ingredienserne i ca. et halvt minut
pa trin 1, herefter i ca. 3-4 minutter pa trin
5 med eltekrogen.

Max. mangde: 2 x grunddej

Broddej
Grundopskrift
500 g mel

14 g sukker

14 g margarine

7 g salt

1 smé pakker tergaer

250 ml vand

® Ror alle ingredienserne i ca. et halvt minut
pa trin 1, herefter i ca. 3—4 minutter pa trin
5 med altekrogen.
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Henvisninger til bortskaffelse

Dette apparat er meerket iht. bestem-
melserne i det europaeiske direktiv 2002/
96/EF om affald af elektrisk og elektronisk
udstyr (waste electrical and electronic
equipment — WEEE).
Direktivet indeholder bestemmelser mht. retur og
brug af gammelt elektrisk og elektronisk udstyr,
der geelder i hele EU-omradet.
Brug genbrugsordningerne for emballage
og eeldre apparater og veer med til at skéne
miljiget. Er der tvivi om ordningerne og hvor
genbrugspladserne er placeret, kan kornmunen
kontaktes.

Garantibetingelser

P& dette apparat yder SIEMENS 1 &rs garanti.
Kabsnota skal altid vedlaegges ved indsendelse
til reparation, hvis denne enskes udfert pa
garanti. Medfelger kebsnota ikke, vil repara-
tionen altid blive udfert mod beregning.
Indsendelse til reparation.

Skulle Deres SIEMENS apparat ga i stykker, kan
indsendes til vort servicevaerksted:

BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tif. 44-898985.

P& reparationer ydes 12 méneders garanti.

De kan naturligvis ogsé indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Les ngye igjennom denne anvisningen for bruk, her far du viktige
sikkerhets- og betjeningshenvisninger for dette apparatet.

Dersom det ikke blir tatt hensyn til henvisningene for riktig bruk

av apparatet, er produsenten ikke ansvarlig for skader som oppstér

pa grunn av dette.

Dette apparatet er beregnet for bearbeidelse av vanlige mengder for
husholdningen og ikke for industrielt bruk. Rom med husholdningspreget
bruk kan veere f.eks. bruk i rom som er ment for medarbeidere i butikker,
pa kontorer, landbruks- eller andre produksjonsrom, sasom bruk av
gjester i pensjonater, sma hoteller eller lignende oppholdsenheter.
Maskinen ma kun brukes til & bearbeide vanlige husholdningsmengder
0g ogsa innen vanlige bearbeidelsestider.

Denne handmikseren er egnet for elting av deig eller flytende ingre-
dienser eller for visping av krem. Det ma ikke brukes til bearbeidelse
av andre gjenstander hhv. substanser.

Bruksanvisningen ma oppbevares. Dersom du gir maskinen videre

til andre, ber bruksanvisningen leveres med.

A Generelle sikkerhetsveiledninger

Fare for stromstot

Dette apparatet ma ikke brukes av barn under 8 &r, eldre barn kan bruke
det dersom de er under oppsyn.

Apparatet og streamledningen ma holdes borte fra barn.

Apparatene kan brukes av personer med redusert fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller som mangler erfaring, dersom de er under
oppsyn eller dersom de har fatt oppleering i en sikker bruk av apparatet
og det kan sikres at de har forstatt farene som kan resultere av dette.
Barn ma ikke fa leke med apparatet.
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Maskinen ma kun tilkoples og brukes i henhold til angivelsene

pa typeskiltet. Det ma kun benyttes nér den elektriske ledningen

0g apparatet selv ikke viser tegn pa ytre skade.

Apparatet mé skilles fra stremnettet nar det ikke kan overvakes

og nar det settes sammen eller tas fra hverandre.

Ogsa for rengjering mé stepselet trekkes ut.

lkke trekk streamkabelen over skarpe ting eller varme flater.

Dersom stremkabelen pa denne maskinen er skadet, méa den skiftes
ut av produsenten, var kundeservice eller av en annen kvalifisert person
for & unnga at det oppstar fare.

Reparasjoner pa maskinen ma kun foretas av var kundeservice.

A\ Sikkerhetsveiledninger for dette apparatet

Fare for skade

Fare for stramstot

Dersom stremmen blir borte, blir maskinen innkoplet og gér videre
nar stremmet kommer igjen. Sl& apparatet straks av.

Basismaskinen ma aldri dyppes ned i vann og ma heller ikke rengjores
i oppvaskmaskin. |kke bruk damprenser!

lkke ta i apparatet med fuktige hender.

Ikke bruk apparatet nar det gar i tomgang. Apparatet ma kun brukes
med originalt tilbeher.

Bruk kun en type verktoy (f.eks. eltekrok).

Det anbefales ikke & la apparatet veere innkoplet lenger enn det som
er ngdvendig for bearbeidingen av de ingrediensene som skal mikses.
Fare for skolding!

Forsiktig med bearbeidelse av varme vaesker.

Vaesken kan sprute ut under arbeidet.

Det er fare for skade pa grunn av roterende drev!

lkke grip i det roterende verktoyet.

Verktoy ma kun settes pa eller tas av nar apparatet stéar stille — etter
utkoplingen gar apparatet etter i kort tid.

Pass pa ved langt har eller lase kleer, slik at disse ikke kommer i beraring
med roterende verktoy.
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En oversikt
Klaff ut siden med billedtekster.

Bilde IX
Basismaskin
Stromkabelen
Kabelklemme
Handtak
5 trinns bryter + momentkopling
For & sla apparatet pa og av og for
& tilpassearbeidshastigheten.
0/0ff = avslatt
1 = laveste turtall
5 = hoyeste turtall
M = momentkopling (hayeste turtall) trykk
mot venstre og hold fast
6 Utkasttast
For & ta av verktoyet.
7 Apning for & sette inn verktay
8 Plasseringsbgyle med kabeloppvikling
For & sette bort apparatet i arbeidspauser
og for oppvikling av stremkabelen.
Verktoy
9 Rarepinne
10 Eltekrok
Ekstra tilbehor
11 Universalkutter
Universalkutteren kan bestilles hos kunde-
service under bestillingsnummer 659057.
Med universalkutteren nytter du den fulle
ytelsen pa apparatet ved tilberedning
av honning palegg pa bradet (nar anvis-
ningene i oppskriften blir overholdt).
Du finner oppskriften i bruksveiledningen
for universalkutteren.

Betjening
® For forste gangs bru, mé basismaskinen

0g verktoyet rengjores.
® Strogmkabelen ma alltid vikles helt opp.
A\ Det er fare for skade pa grunn

av roterende drev!

Verktay ma kun settes pa eller tas av nar
apparatet stér stille — etter utkoplingen gar
apparatet etter i kort tid.

arwON=
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Basismaskin med verktoy
Verktoyet er seerlig godt egnet for felgende
bruk:
Rorepinne for ...
... Saus, eggehvite, melkeskum, krem,
majones, flate og lett deig som f. eks. rordeig.
Rarepinnen er ikke egnet for tyngre deiger.
Eltekrok for ...
... faste masser som mar, gjeer og potetdeig
sésom blanding av tunge masser, sdsom
kjottdeig, pate- eller breddeig.
Den maksimale mengden som kan
bearbeides er 500 g mel og ingredienser.
Ta hensyn til angivelsene for hoyeste
mengde i oppskriftene!
Bilde [&
® Det onskede verktoyparet settes inn
[ %pningene og trykkes inn til de smekker
i apningen.
Ta hensyn til formen pa kunststoff-
delene pa verktgyet, for & unnga at
verktayet blir forvekslet (bilde [E-1)!
e Stikk inn stopselet.
® Tingene som skal bearbeides fylles
i en egnet skal.
® For verktayet inn i skélen og sl& apparatet
pa gnsket trinn.
Trinn 1, 2:
for innarbeide og blanding.
Trinn 3, 4, 5:
for elting og visping.
Momentkopling M:
for hurtig blanding eller pisking
av ingredienser.
A\ Fare for skade!
For skift av verktay ma stramkabelen
trekkes ut.
Henvisning:
Basismaskinen ma alltid slés av, fer den blir
tatt ut av massen.
Etter arbeidet:
e Sl& bryteren pa 0/0Off.
® Trekk ut stopselet.
® \erktoyet losnes og tas av med
utlesningstasten.
Obs:
Utlasningstasten ma kun betjenes nar
verktayet stér stille. Utkastknappen kan ikke
betjenes nar bryteren ikke star pa 0/0Off.
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Rengjaring

A\ Fare for stromstot!

Basismaskinen ma aldri dyppes ned i vann

og ma heller ikke rengjores i oppvaskmaskin.

Ikke bruk damprenser!

Obs!

Overflatene kan bli skadet. Ikke bruk skurende

rengjeringsmidler.

® Tork av basismaskinen med en fuktig klut
og terk den deretter.

® Verktoyet kan vaskes i oppvaskmaskin
eller rengjores med borste under rennende
vann.

Henvisning: Ved arbeid med f.eks. redkal kan

det oppsta misfarging av kunststoffdelene.

Dette kan fiernes med noen dréper matolje.

Bilde

® For oppbevaring ma kabelen vikles lett
rundt apparatet.

® Stopselet festes med kabelklemmen.

Oppskrifter

Vispet kremflgte

100 g-500 g

® Flgte bearbeides med vispen 2 til
2 minutter pa trinn 5 — alt etter
mengde og egenskap til flaten.

Stiv eggehvite

1-5 eggehviter
® FEggehvite bearbeides med vispen 2 il
5 minutter pa trinn 5 med.

Biskuitdeig

Basis oppskrift

2 egg

2-3 ss varmt vann

100 g sukker

1 ts. vaniljesukker

70 g mel

70 g potetmel

evt. bakepulver

® [ngrediensene (unntatt mel og potetmel)
piskes til skum med rarepinnen
i ca. 3—4 minutter pé& trinn 5.

® Apparatet settes pé trinn 1, bland s& inn silt
mel og potetmel i ca. 72 til 1 minutt etter
hvert med en skje.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

e= B=

===
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Rort formkakedeig

Basis oppskrift

2 egg

125 g sukker

1 knivsodd salt

1 ts. vaniliesukker eller skall av 72 sitron

125 g smor eller margarin

(med romtemperatur)

250 g mel

1 ts. bakepulver

60 ml melk

® Ror forst alle ingrediensene i 2 minutt
pa trinn 1, deretter pa trinn 3 i 3-4 min.
med rerepinnen.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Mordeig

Basis oppskrift
125 g smer (romtemperatur)

100-125 g sukker

1 egg

1 knivsodd salt

litt skall av sitron eller vaniljesukker

250 g mel

evt. bakepulver

e FElt forst alle ingrediensene i ca. 2 minutt
pa trinn 1 med eltekroken, deretter elter

du pa trinn 5 i 3-4 minutter
Storste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.
Deig for fruktkakebunn
Basis oppskrift
2 egg
125 g sukker
125 g finhakkete hasselnetter
50 g kavringstro
® F[gg og sukker vispes sammen
i 3-4 minutter pa trinn 5 til det skummer.
® Sla apparatet pa trinn 1, fyll pa
hasselngtter og malt kavring og bearbeide
dette i 2 minutt med vispen.
Starste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.



Gjaerdeig
Basis oppskrift
250 g mel

1 pakker torket gjeer

110 ml varm melk

1 egg

1 knivsodd salt

40 g sukker

30 g flytende (avkjelt) fett

Skall av V2 revet sitron

e [t forst alle ingrediensene i ca. 2 minutt
pa trinn 1 med eltekroken, deretter elter
du pé trinn 5 i 3-4 minutter

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Pizza deig

Basis oppskrift
250 g mel

1 pakker terket gjeer

2 ts sukker

1 knivsodd salt

3 ss olie

125 ml varmt vann

e Eflt forst alle ingrediensene i ca. 2 minutt
pa trinn 1 med eltekroken, deretter elter
du pé trinn 5 i 3-4 minutter

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Braddeig
Basis oppskrift
500 g mel

14 g sukker

14 g margarin

7 g salt

1 pakker torket gjeer

250 ml vann

e [t forst alle ingrediensene i ca. 2 minutt
pa trinn 1 med eltekroken, deretter elter
du pé trinn 5 i 3-4 minutter

no

Henvisning om avskaffing
Dette apparatet tilsvarer det europeiske
direktivet 2002/96/EG som kjennetegner
gamle elektro- og elektronikk apparater
(waste electrical and electronic equipment
— WEEE).

Dette direktivet angir rammen for returnering og

gienvinning av de gamle apparatene som er gyldig

for hele EU.

Tips om aktuelle mater & skrote apparatet

pa faes ved henvendelse til faghandelen eller

hos kommunen.

Garantibetingelser

For dette apparatet gjelder de garanti-
betingelser som er oppgitt av var representant
i de respektive land. Detaljer om disse
garantibetingelsene far du ved & henvende
deg til elektrohandelen der du har kjept
apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall nedvendig

a legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Endringer forbeholdes.
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For din sékerhet

Las noga denna bruksanvisning fére anvandning for att fa viktiga
anvisningar om sakerhet och om hur denna produkt anvands.
Tillverkaren ansvarar inte for skador som uppstar néar produkten inte
anvands i enlighet med bruksanvisningen.

Denna produkt &r avsedd att bearbeta endast sddana méngder som
ar normala for ett hushall och darmed alltsé inte avsedd for kontinuerlig
anvandning. Med icke yrkesméssiga hushall avses t.ex. fikarum

for anstéllda i en affar, ett kontor, ett lantbruk och andra yrkesmassiga
foretag samt nér gaster pa ett pensionat, litet hotell och liknande
institutioner anvander produkten.

Anvand produkten for att bearbeta endast sddana mangder som

ar normala for ett hushall. Detsamma géller bearbetningstiderna.
Elvispen ar lamplig for att blanda deg eller flytande matratter eller for att
vispa gradde. Den far inte anvandas for att bearbeta andra foremal resp.
substanser.

Spara bruksanvisningen. Léat bruksanvisningen folja med produkten

vid ett eventuellt &garbyte.

A Allmanna sakerhetsanvisningar

Risk for elektriska stotar

Denna produkt fér inte anvéndas av barn under 8 ar, men kan anvandas
av aldre barn om de star under uppsikt. Hall produkten och sladden

till den borta fran barn.

Produkten kan anvandas av personer med férminskad fysisk, sensorisk
eller mental forméaga eller avsaknad av erfarenhet och kunskap,

om de star under uppsikt eller undervisats i hur produkten anvands

pa sakert satt och darmed forstatt de faror som kan uppstad i samband
med anvandandet av produkten.

Lat inte barn leka med produkten.
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Kontrollera att natspanningen hemma hos dig & densamma som anges
pa produktens typskylt. Produkten far inte anvandas om den eller
sladden ar skadad.

Se alltid till att sladden ar utdragen ur vagguttaget nar du inte har uppsikt
Over produkten, nédr den ska monteras samman resp tas isar eller
rengoras.

Lat inte sladden ligga Gver vassa kanter eller komma i kontakt med heta
kokplattor/kokzoner. Om sladden skulle skadas far den endast bytas
ut av tillverkaren, service eller annan fackkunnig person.

Detta for att undvika skador.

Reparationer pé produkten far endast utforas av service.

A Sakerhetsanvisningar just féor denna produkt

Var forsiktig sa att du inte skadar dig

Risk for elektriska stétar

Efter ett ev. strOmavbrott fortsatter maskinen automatiskt.

Stang genast av produkten.

Doppa aldrig motordelen i vatskor och rengdr den inte i diskmaskinen.
Anvand aldrig professionell angrengdrare som rengdr med angtryck!
Anvand inte elvispen med fuktiga hander.

Lat inte elvispen gé pa tomgang. Anvand endast originaltillbehor.
Anvand bara ett sorts tillboehdr at gangen (t.ex. degkrokarna).

Vi rekommenderar, att stavmixern aldrig ar paslagen langre tid 8n som
behdvs for att bearbeta livsmedlet.

Risk for skallskador!

Var forsiktig nér heta vatskor bearbetas sa att det inte sténker.
Vatskor kan stéanka nar de bearbetas.

Risk fér skada pga roterande drivuttag!

Stoppa aldrig in handen mellan visparna eller degkrokarna nér elvispen
ar igang.

Satt fast/lossa tillbehdr bara nar elvispen star helt stilla — drivuttaget
fortsatter rotera en kort stund efter det att elvispen stangts av.

Skydda langt har och l6sa kladesdetaljer sé att de inte kan hamna

i det roterande tillbehoret.
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Oversiktsbilderna
Vik férst ut uppslaget med bilder.
Bild &
Motordel
Natkabeln
Kabelklammer
Handtag
Strémbrytare med 5 hastigheter +
momentlage
For att starta och stanga av vispen samt
variera hastigheten.
0/0ff = avstangd
1 = lagsta varvtalet
5 = hogsta varvtalet
M = Momentlage (hdgsta varvtalet) tryck
at vanster och hall fast i det laget
6 Knapp
med vilken tilloehdren lossas.
7 Drivuttag dar tillbehdren sétts fast
8 Avstéllningsbygel med
sladdupprullning
Nar elvispen ska vila mellan arbetsmoment
och for att rulla upp elsladden.
Tillbehor
9 Grovvisp
10 Degkrok
Extra tillbehér
11 Minihackare
Minihackaren kan bestéllas fran kundtjanst,
Best.nr. 659057.
Minihackarens fulla prestanda visas nar
honungspalagg finfordelas (under forutsatt-
ning att i receptet angiven mangd och tid inte
Overskrids). Receptet hittar du i bruksanvis-
ningen till mininackaren.

Montering och start

® Rengdr elvispen och tillbehdren fore forsta
anvandningen.

e Rulla alltid ut elsladden helt och héllet.

A\ Risk fér skada pga roterande

drivuttag!

Séitt fast/lossa tillbehér bara nér elvispen star

helt stilla — drivuttaget fortsétter rotera en kort

stund efter det att elvispen stédngts av.

Motordelen och verktygen

Doppa aldrig motordelen i vatten och rengér
den aldrig i diskmaskin. Tillbehdren ger mycket
bra resultat i féljande fall:

aprwON=

40

Visparna for ...

... Séser, &ggvita, mjolkskum, smdrkram,

majonnas, gradde och latta degar,

t.ex. smeter.

Visparna fér inte anvandas till tunga degar

och smeter.

Degkrokarna for ...

... kakdegar med fast konsistens som

t.ex. mérdeg, liten mat- eller vetebrédsdeg

och for att blanda kéttfarssmet.

Maximal barbetningsméngd &r 500 g

vetemjol och ingredienser.

Folj noga angivelserna om maximala

mangder i recepten!

Bild 3

® Sattin dnskat tillbehdrspar i Gppningarna
och tryck in dem tills de sitter fast.
Kontrollera noga utseendet pa plast-
detaljerna pa tillbehéren sa att du inte
forvaxar olika tillbehor (bild [E1-1)!

® Satt stickkontakten i ett vagguttag.

® | 4gg livsmedlet i lampligt karl.

® Placera elvispen med tillbehdren i kérlet
och stéll in 6énskad hastighet med
strdmbrytaren.
Anvand hastighet 1, 2:
for att blanda och vanda ned.
Anvand hastighet 3, 4, 5:
for att knéda och vispa kraftigt.
Momentlage M:
For att snabbt blanda eller vispa
ingredienser.

A\ Var férsiktig sa att du inte skadar dig!

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget nér

tillbehdr ska bytas.

Obs!

Stang alltid av motorn forst innan tillbehdren

Iyfts upp ur det som blandas/vispas etc.

Efter arbetet:

® Vrid stromvredet till 1age 0/Off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® | ossa tillbehdret med knappen och Iyft
bort det.

Obs!

Tryck inte pa knappen for att lossa tillbehdr

férrén elvispen star helt stilla.

Tillbehdren kan bara lossas nér strémbrytaren

star i ldge 0/Off.



Rengoring

A\ Risk fér elektriska stétar!

Doppa aldrig motordelen i vétskor och rengdr

den inte i diskmaskinen.

Anvénd aldrig professionell angrengdrare som

rengér med angtryck!

Obs!

Motorstativets yta kan skadas.

Anvénd inga starka rengdringsmedel.

® Torka av motordelen med en fuktig duk.
Torka darefter ordentligt torrt.

® Tillbehdren kan rengdras i diskmaskin eller
med borste under rinnande vatten.

Obs! Plastdetaljer kan missfargas nar

t.ex. rodkal bearbetas men denna missfarg-

ning férsvinner om du gnuggar den med

lite matolja.

Bild

® Rulla elsladden I6st runt elvispen
for férvaring.

® F[ast sladden med kabelklammern.

Recept

Vispgradde

100 g-500 g (1 di-6 dlI)

e Vispa gradden Y2 till 2 min pa hastighet
5 beroende p& mangd och konsistens.
Anvand growvisp.

Vispa aggvita

1-5 &ggvitor

® Anvand growvisp och vispa 2 till
5 minuter pa hastighet 5.

Sockerkaka/tartbotten

Grundrecept

2 agg

2-3 msk hett vatten

100 g socker

1 tsk vaniljsocker

70 g vetemjdl

70 g potatismjol

1 tsk bakpulver

® \Vispa ingredienserna (&gg, vatten, socker
och vaniljsocker) ca 3 till 4 min pa hastighet
5 till skum. Anvand grovvispen.

e Starta maskinen pa hastighet 1, blanda
i siktat mj6l och potatismjol skedvis under
ca. ¥2 =1 minut.

Max méngd: 2 ggr grundreceptet

&= B=
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Saftig sockerkaka
Grundrecept
2 499

125 g socker

1 krm salt

Y2 tsk vaniljsocker eller skalen av en ¥z citron

125 g smor eller margarin (rumsvarmt)

250 g vetemjdl

1 tsk bakpulver

60 ml mjolk

® Anvand growvispen. Mat upp alla ingre-
dienser och blanda dem ca %2 min
pa hastighet 1, fortsatt dérefter
ytterligare ca 3 till 4 min pa hastighet 5.

Max méngd: 2 ggr grundreceptet

Moérdeg

Grundrecept
125 g smor (rumsvarmt)

100-125 g socker

1agg

1 krm salt

1 tsk vanilisocker

250 g vetemjol

1 tsk bakpulver

® Anvand degkroken. Méat upp alla ingre-
dienser och blanda dem ca %2 min
pé hastighet 1, fortsatt darefter ytterligare
ca 3 till 4 min p& hastighet 5.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

Tartbotten som ska fyllas med
farsk frukt
Grundrecept

2 agg

125 g socker

125 g malda hasselndtter

50 g strébrod

® \/ispa agg och socker till skum
pa hastighet 5 3 till 4 minuter.

e Starta maskinen pa hastighet 1, tillsatt
hasselndtter och strébrdéd och blanda
allt 2 minut med growvispen.

Max méngd: 2 ggr grundreceptet
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Vetelangd
Grundrecept
250 g vetemjol

1 pkt torrjast

110 ml fingervarm mjolk (37 °C for farsk jast;

ca 40 °C for torrjast, se férpackningen)

1 agg

1 krm salt

40 g socker

30 g svalnat smalt fett

rivet skal fr&n en halv citron

® Anvand degkroken. Mét upp alla ingre-
dienser och blanda dem ca 2 min
pa hastighet 1, fortsatt darefter ytterligare
ca 3 till 4 min pa hastighet 5.

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Pizzadeg
Grundrecept
250 g vetemjol

1 pkt torrjast

1 tsk socker

1 krm salt

3 msk matolja

125 ml fingervarmt vatten

® Anvand degkroken. Mét upp alla ingre-
dienser och blanda dem ca 2 min
pa hastighet 1, fortsatt dérefter ytterligare
ca 3 till 4 min pa hastighet 5.

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Vetebrdédsdeg

Grundrecept
500 g vetemjol

14 g socker

14 g margarin

7 g salt

1 pkt torrjast

250 ml vatten

® Anvéand degkroken. Méat upp alla ingre-
dienser och blanda dem ca 2 min
pé hastighet 1, fortsatt darefter ytterligare
ca 3 till 4 min p& hastighet 5.
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Den gamla maskinen
Denna produkt uppfyller kraven for
det europeiska direktivet 2002/96/EG
om elektriska och elektroniska hushalls-
produkter (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramen for atertagande och
atervinning av gamla produkter inom EU.
H&r med din kommun eller det stélle dér du kopt
produkten var du lamnar en gammal maskinen.

Konsumentbestammelser

| Sverige géller av EHL antagna konsument-
bestdmmelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kuvittot.

Rétten till andringar forbehalles.
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Onneksi olkoon valintasi on SIEMENS. Sisélto

Uusi hankintasi on nykyaikainen ja laadukas [UE[\{ aI||suusatS|aa """"""""" ig
kodinkone. Lisétietoja tuotteistamme I6ydét K%I t?g NOSAL . 45
iz S Pubdistus L. 4
Ruokaohjeet. . .................... 46
Kierrdtysohjeita .. ................. 47
Takuuehdot . ..................... 47

Turvallisuusasiaa

Lue kayttéohje huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

Siina on tarkeita laitetta koskevia turvallisuus- ja kayttéohjeita.
Jos laitteen kayttdohjeet laiminlyddaéan, valmistaja ei ole vastuussa
ohjeidenvastaisesta kaytdsta aiheutuvista vahingoista.

Tama laite on tarkoitettu méaarille, jotka ovat normaaleja
kotitalouskaytdssa tai siihen rinnastettavassa kaytdssa.

Se ei sovellu ammattimaiseen kayttoon. Kotitalouskayttdon rinnastettava
kaytto kasittaa esim. laitteen kayton liikkeiden, toimistojen, maatalous- ja
muiden ammatillisten yritysten henkildkunnan keittidtiloissa, seka laitteen
kayton pienien hotellien ja palvelutalojen asiakas- ja vierastiloissa.

Kayta laitetta vain kotitalouksissa tavallisten maarien kasittelyyn ja
keskeytyksetta ainoastaan ohjeissa iimoitetun ajan.

Sahkdvatkain soveltuu vain taikinoiden tai nestemaisten ruokien
sekoittamiseen tai kerman vatkaamiseen. Sité ei saa kayttaa muiden
tarvikkeiden tai aineiden kasittelyyn.

Sailyta kayttoohje huolellisesti. Muista antaa kayttdohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.

A\ Yleiset turvallisuusohjeet

Sahkoiskun vaara

Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa kayttaa tata laitetta, mutta vanhemmille
lapsille kayttd on sallittu aikuisen valvonnassa.

Pida laite ja sen litantdjohto poissa lasten ulottuvilta.

Henkil6t, joilla on alentunut fyysinen, aistillinen tai henkinen toimintakyky
tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa laitteen kéytosta, saavat kayttaa sita
vain valvonnan alaisena tai kun heille on kerrottu, miten laitetta kaytetaan
turvallisesti ja he ovat ymmaéartaneet, mita vaaroja laitteen kaytosta voi
aiheutua.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.
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Liita laite vain tyyppikilvessa olevan kayttdjannitemerkinnan mukaiseen
pistorasiaan. Kayta laitetta vain, kun litantajohto ja laite ovat
moitteettomassa kunnossa.
Irrota laite aina sahkoverkosta, kun se jaa ilman valvontaa ja ennen sen
kokoamista, osiin purkamista tai puhdistamista.
Varo, etta teravat reunat tai kuumat pinnat eivat vaurioita litantajohtoa.
Jos laitteen liitant&johto vioittuu, sen saa turvallisuussyistéa vaihtaa vain
valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaavat valtuudet omaava
séhkbasentaja.
Jata sen vuoksi laitteen korjaukset vain valtuutetun huoltoliikkeen
tehtavéaksi.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara

Sahkoiskun vaara

Sahkokatkon sattuessa laite ei kytkeydy pois paalta; se kaynnistyy
uudelleen sahkokatkon jalkeen. Katkaise laitteesta heti virta.

Al& upota peruslaitetta veteen tai muihin nesteisiin tai pese sita
astianpesukoneessa. Ala kayta hoyrypuhdistintal

Kayta laitetta vain kuivin k&sin.

Ala kayta laitetta kuormittamatta.

Kiinnité laitteeseen vain samantyyppisia varusteita (esim. taikinakoukut).
Ala jata laitetta kayntiin pidemmaéaksi aikaa kuin mita tarvitset ainesten
sekoittamiseen.

Palovamman vaara!

Varo kun kasittelet kuumia nesteita — ne voivat roiskua tydskentelyn
aikana.

Varo pyodrivaa kayttoliitantada - loukkaantumisvaara!

Al& tartu koskaan pyoriviin varusteisiin.

Kiinnita ja irrota varuste vain laitteen ollessa pyséhdyksissa — laite toimii
vield jonkin aikaa virrankatkaisun jalkeen.

Suojaa pitkat hiukset ja valjat vaatekappaleet, jotta ne eivét tartu pydriviin
varusteisiin.
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Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut

Kuva &}
Peruslaite
Liitantajohto
Johdon kiinnitin
Kadensija
5 asentoinen nopeudenvalitsin +
pitoasento
Laitteen padlle ja poiskytkentaan ja
sopivan kaytténopeuden valitsemiseen.
0/Off = pois paalta
1 = alhaisin kaytténopeus
5 = suurin kaytténopeus
M = pitoasento (suurin kayttdnopeus)
tyénna valitsin vasemmalle ja pida kiinni
6 Vapautuspainike
Varusteiden irrottamiseen.
7 Kiinnitysreiédt varusteiden
kiinnittamiseen
8 Taukoteline, jonka ympdérille kelataan
liitAntajohto
Voit laskea laitteen taukojen ajaksi telineen
varaan ja kelata litdntdjohdon sen
ympérille.
Varusteet
9 Vispilat
10 Taikinakoukku
Lisavaruste
11 Minileikkuri
Minileikkurin voit tilata asiakaspalvelusta
tilausnumerolla 659057.
Minileikkurilla voit kayttéa hyddyksi laitteen
koko tehon, kun valmistat hunajalevitetta
(muista noudattaa ohjeissa annettuja maaria).
Ldydat ruokaohjeen minileikkurin
kayttbohjeista.

Kaytto

® Pese peruslaite ja varusteet ennen
ensimmaista kayttokertaa.

o Kelaa litantgjohto aina tayteen pituuteen.

A Varo pyérivdd kayttéliitantad —

loukkaantumisvaara!

Kiinnita ja irrota varuste vain laitteen ollessa

pyséhdyksissa — laite toimii vield jonkin aikaa

virrankatkaisun jélkeen.

arwON=
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Peruslaite ja sen varusteet
Lopputuloksesta tulee erittdin hyva, kun kaytat
varusteita niiden kayttétarkoituksen
mukaisesti:
Vispilat ...
... soveltuvat kastikkeiden, valkuais- ja
maitovaahdon, vanukkaiden, majoneesin,
kermavaahdon ja kevyiden taikinoiden, esim.
kakkutaikinoiden valmistamiseen.
Vispilat eivat sovellu paksun taikinan
alustamiseen.
Taikinakoukut ...
... soveltuvat kiinteiden taikinoiden kuten
muro-, hiiva- ja perunataikinan vaivaamiseen
seka jauhelihan, tahnojen tai leipataikinan
sekoittamiseen.
Maksimi kéasittelymaara on 500 g jauhoja
ja lisdaineksia. Noudata ruokaohjeissa
annettuja maksimiméaaria!
Kuva &
o Kiinnitd haluamasi varustepari reikiin
ja paina kiinni, niin etta ne lukittuvat
paikoilleen.
Huomioi varusteiden muoviosien
muoto, jotta ne kiinnittyvat oikein
paikoilleen (kuva [3-1).
® [aita pistotulppa pistorasiaan.
® Tayta elintarvikkeet sopivaan astiaan.
® |ajta varuste astiaan ja kaynnista laite
haluamallesi nopeudelle.
Asento 1, 2:
alustava ja kevyt sekoitus.
Asento 3, 4, 5:
vaivaaminen ja vatkaus.
Pitoasento M:
nopea sekoittaminen ja ainesten
vatkaaminen.
A Loukkaantumisvaara
Kun vaihdat varusteita, irrota ensin pistotulppa
pistorasiasta.
Ohje:
Kytke peruslaite aina pois pdéltd, ennen kuin
otat ainekset pois kulhosta.
Kayton jélkeen:
® Aseta valitsin asentoon 0/Off.
® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.
® Avaa lukitus vapautuspainikkeella ja irrota
varusteet.
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Huom:
Paina vapautuspainiketta vasta sitten, kun

varusteet ovat pysahtyneet. Vapautuspainike
ei toimi, jollei valitsin ole asennossa 0/0ff.

Puhdistus

A Sahkéiskun vaara!

Al3 upota peruslaitetta veteen tai muihin

nesteisiin tai pese sitéd astianpesukoneessa.

Ald kéyta héyrypuhdistintal

Huom.! ;

Laitteen pinnat voivat vaurioitua. Ald kayté

hankaavia puhdistusaineita.

® Pyyhi peruslaite puhtaaksi kostealla
pyyhkeelld ja kuivaa lopuksi.

® Pese varusteet astianpesukoneessa tai
harjaa ne puhtaaksi juoksevan veden alla.

Ohje: Jos esimerkiksi punakaalista l&htee véria

muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi muutamalla

tipalla ruokadljya.

Kuva

o Kelaa litantdjohto hdllasti laitteen ymparille
sailytyksen ajaksi.

e Kiinnita pistotulppa paikoilleen johdon
Kiinnittimella.

Ruokaohjeet

Kermavaahto m

100 g-500 g

® \atkaa kerma vaahdoksi vispilGilla 72—2 4]
minuutin ajan nopeudella 5 (kermamaaran
ja -laadun mukaan).

Valkuaisvaahto
1-5 munanvalkuaista

® Vatkaa valkuaiset vaahdoksi vispil6illa
2-5 minuutin ajan nopeudella 5.

Sokerikakkutaikina

Perusohje

2 munaa

2-3 rkl kuumaa vetta

100 g sokeria

1 tl vaniljasokeria

70 g jauhoja

70 g tarkkelysjauhoa

mahd. leivinjauhetta

® Vatkaa ainekset (paitsi jauhot ja
perunajauho) vispilalla vaahdoksi
noin 3—4 minuutin ajan nopeudella 5.

&=

&=
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o Kytke laite teholle 1, sekoita joukkoon
lusikallinen kerrallaan siivildityja jauhoja ja
perunajauhoja noin ¥2—1 minuutin ajan.

Maksimiméara: 2 x perusohje

Kakkutaikina
Perusohje
2 munaa

125 g sokeria

ripaus suolaa

1 tl vaniljasokeria tai 2 sitruunan raastettu

kuori

125 g voita tai margariinia (huoneenlampdista)

250 g jauhoja

1 tl leivinjauhetta

60 ml maitoa

® Vaivaa vispilalla tai taikinakoukulla kaikkia
aineksia noin %2 minuuttia nopeudella 1,
sitten noin 3-4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimimaara: 2 x perusohje

Murotaikina

Perusohje
125 g voita (huoneenldmpoista)

100-125 g sokeria

1 muna

ripaus suolaa

hieman sitruunankuorta tai vaniljasokeria

250 g jauhoja

mahd. leivinjauhetta

® Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia
noin ¥2 minuuttia nopeudella 1, sitten
noin 3—4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimimaara: 2 x perusohje

Hedelméakakkujen pohja

Perusohje

2 munaa

125 g sokeria

125 g jauhettuja hasselpahkingita

50 g korppujauhoja

® \atkaa munat ja sokeri vaahdoksi
3-4 minuutin ajan nopeudella 5.

o Kytke laite teholle 1, lisdd pahkinat
ja korppujauhot ja sekoita vispil6illa
Y2 minuuttia.

Maksimimaara: 2 x perusohje



Pullapitko
Perusohje
250 g jauhoja

1 pussillinen kuivahiivaa

110 ml lammint& maitoa

1 muna

ripaus suolaa

40 g sokeria

30 g sulatettua ja jaahtynytta rasvaa

puolikkaan sitruunan kuori, raastettuna

® Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia
noin ¥2 minuuttia nopeudella 1, sitten
noin 3—4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimima&ara: 2 x perusohjet

Pizzataikina

Perusohje
250 g jauhoja

1 pussillinen kuivahiivaa

1 tl sokeria

ripaus suolaa

3 rkl dliya

125 ml lamminta vetta

® \aivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia
noin %2 minuuttia nopeudella 1, sitten
noin 3—-4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimimaara: 2 x perusohjet

Leipataikina

Perusohje

500 g jauhoja

14 g sokeria

14 g margariinia

7 g suolaa

1 pussillinen kuivahiivaa

250 ml vetta

® \aivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia
noin ¥2 minuuttia nopeudella 1, sitten
noin 3—4 minuuttia nopeudella 5.

fi

Kierratysohjeita
Téssa laitteessa on sahko- ja elektroniik-
kalaiteromusta annetun EU-direktiivin
2002/96/EY mukainen merkinta (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE).
Direktiivi antaa puitteet kaytdsta poistettujen
laitteiden palautusoikeudesta ja hyddynté-
misesta ja se koskee kaikkia EU-maita.
Tarkempia tietoja kierratysmahdollisuuksista
saat koneen myyjalta sekd kaupungin tai kunnan
virastosta, jatehuoltoasioista vastaavilta
henkilgilta.

Takuuehdot

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myontamat takuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntilikkeelta,
josta olet ostanut laitteen.
Takuutapauksessa on ndytettava ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Enhorabuena por la compra de su nuevo Indice

aparato de la casa SIEMENS. ggsgrrivi%%ng;%ar:r;losegundad R gg
Con él, Vd. se ha decidido por un Usar elpa arato parato ... 50
electrodoméstico moderno y de gran Limpiezapdel aparato .............. 51

calidad. Mas informaciones sobre nuestros  Rgcetas

productos las podrd hallar en nuestra Consejos para la eliminacion de embala-
pagina web. jesy el desguace de aparatos usados .. 52
Condicionesde garantia . . .......... 53

Observaciones para su seguridad

Lea las presentes instrucciones de uso detenidamente antes

de utilizar el aparato. En ellas se facilitan importantes advertencias
de seguridad y de manejo.

En caso de incumplimiento de las instrucciones relativas al uso correcto
del aparato, el fabricante excluye cualquier responsabilidad por los
danos que ello pudiera ocasionar.

Este aparato ha sido disenado para la elaboracion de alimentos en
cantidades usuales domésticas, quedando excluido su uso industrial.
Por aplicaciones semejantes a las de hogares particulares se entienden
aquéllas en cocinas de personal en oficinas, comercios, explotaciones
agricolas, etc., asi como cocinas para uso por huéspedes o clientes
de pensiones, hostales, casas de huéspedes etc.

No sobrepasar las cantidades a elaborar y los tiempos de funciona-
miento habituales para uso doméstico.

La batidora de reposteria es adecuada para mezclar alimentos pastosos
y liquidos, asi como batir nata. Por lo tanto no debera usarse para
procesar otros tipos de alimentos o productos.

LLea detenidamente las instrucciones de uso del aparato y guardelas
para un posible propietario posterior. En caso de ceder o entregar el
aparato a otra persona, acompanelo siempre de las correspondientes
instrucciones de uso.

A\ Advertencias de seguridad de caracter general

iPeligro de descarga eléctrica!

El presente aparato no debera ser usado por ninos menores de 8 anos.
Los niflos mayores solo lo podran usar bajo vigilancia. Mantener a los
ninos alejados del aparato y de su cable de conexion a la red eléctrica.
Estos aparatos no podran ser usados por personas cuyas facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales estén mermadas o cuya falta de cono-
cimientos o de experiencia les impida hacer un uso seguro de los
MIiSMOS si NO cuentan con la supervision de una persona responsable
de su seguridad o no han sido instruidos previamente en su uso y han
comprendido los peligros que pueden derivarse del mismo.

Impida que los ninos jueguen con el aparato.
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Conectar y usar el aparato solo de conformidad con los datos

que figuran en la placa de caracteristicas del mismo.

No conectar el aparato a la red eléctrica en caso de presentar el cable
de conexion o el aparato mismo huellas visibles de desperfectos.

El aparato debera desconectarse de la red eléctrica en caso no haber

una persona adulta que lo vigile, asi como al armarlo, desarmarlo

o limpiarlo.

No arrastrar el cable de conexion del aparato por encima de bordes

0 cantos cortantes. Prestar asimismo atencion a que el cable

de conexion del aparato no entre en ningin momento en contacto con
objetos o piezas calientes. Con objeto de evitar posibles situaciones de
peligro, la sustitucion del cable de conexion del aparato sélo podra ser
realizada por personal técnico del fabricante o de su Servicio Técnico.

Las reparaciones e intervenciones que debieran efectuarse en el aparato
so6lo podran ser ejecutadas por personal técnico cualificado del Servicio
Técnico Oficial de la marca.

A Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones!

Peligro de descargas eléctricas

En caso de interrupcion del suministro de corriente, el aparato
permanece conectado y continlia su marcha tras restablecerse

la alimentacion de corriente. Desconectar el aparato inmediatamente.
No sumergir nunca la base motriz en liquidos ni lavarla en el lavavajillas.
iNo utilizar nunca una limpiadora de vapor!

No usar el aparato teniendo las manos humedas.

No usar el aparato en seco, sin alimentos.

Hacer funcionar el aparato solo con accesorios originales del fabricante.
No mezclar o combinar diferentes accesorios (es decir, trabajar siempre
con accesorios de la misma clase, por ejemplo garfios de amasado).
Se aconseja dejar el aparato conectado solo el tiempo absolutamente
indispensable para elaborar los alimentos.

iPeligro de quemadura!

Prestar atencion al elaborar alimentos o liquidos calientes con el aparato.
iLos liquidos pueden salpicar!

iPeligro de lesiones a causa de la rotacion del accionamiento!

No introducir nunca con las manos en los accesorios estando éstos
girando.

Montar y desmontar los accesorios solo estando el aparato completa-
mente parado — el aparato sigue funcionando durante un breve tiempo
tras desconectarlo.

Proteger o recoger los cabellos largos o la ropa suelta a fin de que

no sean atrapados por los Utiles en rotacion.
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Descripcién del aparato
Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.
Fig. IX
1 Base motriz
2 Cable de conexidn a la red eléctrica
3 Pinza sujetacable
4 Empunadura
5 Mando con cinco posiciones de trabajo
+ accionamiento momentaneo
Para conectar y desconectar el aparato,
asi como regular la velocidad de trabajo.
0/0ff = Parada
1 = minimo ndmero de revoluciones
5 = maximo numero de revoluciones
Accionamiento momentaneo «M» =
(permite trabajar con el maximo nimero
de revoluciones) desplazar el mando
hacia la izquierda y mantenerlo accionado
con la mano
6 Tecla de desbloqueo
Para retirar los accesorios acoplados.
7 Bocas para introducir los accesorios
8 Soporte con dispositivo para enrollar
enrollamiento del cable
Para colocar el aparato durante
los tiempos de inactividad y enrollar
el cable de conexion.
Accesorios
9 Varilla mezcladora
10 Garfio amasador
Accesorio opcional
11 Accesorio picador universal
A través del Servicio de Asistencia Técnica
Oficial se puede adquirir el accesorio picador
universal (Referencia 659057).
Con el accesorio picador universal puede
usted aprovechar toda la potencia del aparato,
por ejemplo para picar crema de miel para
untar en el pan (conforme a las indicaciones
de la receta correspondiente).
La receta figura en las instrucciones de uso
del accesorio picador universal.

Manejo del aparato

® Limpiar el aparato y los accesorios antes
de usarlos por primera vez.

® Desenrollar el cable de conexiéon siempre
completamente al usar el aparato.
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A jPeligro de lesiones a causa

de la rotacion del accionamiento!
Montar y desmontar los accesorios solo
estando el aparato completamente parado —
el aparato sigue funcionando durante un breve
tiempo tras desconectarlo.

Base motriz con accesorios acoplados

Los accesorios permiten alcanzar unos
resultados particularmente buenos si se usan
conforme a las siguientes recomendaciones:
Varillas batidoras para ....
... salsas, montar claras de huevo, cremas,
mayonesa, nata y masas ligeras, como por
ejemplo masa batida.
Las varillas batidoras no son adecuadas
para elaborar masas pesadas.
Garfios amasadores para ...
... para elaborar masas pesadas, como
por ejemplo masas quebradas, de levadura
0 patatas, asi como para mezclar masas
pesadas de carne picada, pastosasa 0 masas
para pan.
La maxima cantidad elaborable:
500 gramos de harina e ingredientes.
jPrestar atencién a las maximas
cantidades indicadas en las recetas.
Fig. 3
® Colocar los accesorios que se deseen
utilizar en las bocas de alojamiento
y presionarlos hasta que encajen
de modo audible.
iPrestar atencion a la forma de las
piezas de plastico de los accesorios
a fin de evitar confusiones con los
mismos (Fig. [-1)!
® Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.
® Colocar los alimentos en un recipiente
0 vaso hondo.
® [ntroducir los accesorios en el recipiente
y seleccionar en el aparato la posicion
de trabajo deseada.
Posiciones 1, 2:
Incorporar y remover.
Posiciones 3, 4, 5:
Amasar y batir.
Accionamiento momentaneo M:
para la mezcla rapida o el batido
de ingredientes.



A Peligro de lesiones!

Retirar el cable de conexion del aparato

de la toma de corriente antes de cambiar

de accesorio.

Advertencia:

Desconectar siempre la base motriz antes

de retirarla o extraerla del recipiente en donde

se estan elaborando los alimentos.

Tras concluir el trabajo:

® Colocar el interruptor en la posicion
«Q/Off».

® [Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

® Desbloquear los accesorios acoplados
a través de la tecla de expulsion y retirarlos
de su emplazamiento.

Atencion:

Accionar la tecla de expulsion solo una vez

que los accesorios hayan quedado completa-

mente parados. La tecla de desblogueo

no se puede accionar si no se ha colocado

previamente el mando selector en la posicion

O/Of.

Limpieza y conservacion

A\ Peligro de descargas eléctricas!

No sumergir nunca la base motriz en liquidos

ni lavarla en el lavavaijillas.

iNo utilizar nunca una limpiadora de vapor!

jAtencion!

Las superficies pueden resultar dariadas.

No emplear agentes agresivos o abrasivos.

® | impiar exteriormente la unidad basica con
un pafo humedo. Secarla con un pafio.

® | impiar los accesorios en el lavavajillas
o con un cepillo bajo el chorro de agua
del grifo.

Advertencia: Al picar zanahorias, lombardas o

productos similares, se acumula sobre las

piezas de plastico una capa de color rojizo.

Esta capa se puede eliminar aplicando varias

gotas de aceite comestible y frotando con un

parno.

Fig.

® Para recoger aparato enrollar el cable
de conexion flojamente en torno al cuerpo
del aparato.

e Fijar el cable de conexién con la pinza
sujetacable.

Recetas
Nata montada

100-500 gramos

® Batir la nata con las varillas mezcla-
doras durante -2 minutos
en la posicién de trabajo 5 — segun
la cantidad y las propiedades de la nata.

Claras de huevo a punto de nieve

1-5 claras de huevo

® Batir las claras de huevo con la varilla
mezcladora durante 2-5 minutos
en la posicion de trabajo 5.

Masa de bizcocho

Receta basica

2 huevos

2-3 cucharadas soperas de agua caliente

100 gramos de azlcar

1 sobrecito de azUcar de vainilla

70 gramos de harina

70 gramos de fécula de maiz (maicena)

levadura en polvo

® Batir los ingredientes (excepto la harina
y la fécula de maiz) con las varillas mezcla-
doras durante 3—4 minutos en la posicion
de trabajo 5 hasta que formen una masa
esponjosa.

® Seleccionar la posicion de trabajo 1
y agregar cucharada a cucharada
la harina y la fécula de maiz durante
aprox. ¥2—1 minuto.

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

béasica

Masa batida
Receta basica %
2 huevos

125 gramos de azUcar

1 pizca de sal

1 sobrecito de azucar de vainilla o la cascara

de medio limdén

125 gramos de mantequilla 0 margarina

(temperatura ambiente)

250 gramos de harina

1 paquetito de levadura en polvo

60 ml de leche

® Flaborar los ingredientes con la varilla
mezcladora durante aprox. 2 minuto
en la posicion 1y a continuacion durante
3-4 minutos en la posicion 5.

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

bésica

&= B=

&=
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Masa quebrada (pastaflora)
Receta basica
125 gramos de mantequilla (temperatura
ambiente)
100-125 gramos de azUcar
1 huevo
1 pizca de sal
unas cascaras de limén o un poco de azlcar
de vainilla
250 gramos de harina
levadura en polvo
® Amasar los ingredientes con el garfio
amasador primero durante 2 minuto
en la posicién de trabajo 1y a continua-
cion, durante 3-4 minutos, en la posicion 2.
Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta
basica
Base para tarta de fruta
Receta basica
2 huevos
125 gramos de azlcar
125 gramos de avellanas molidas
50 gramos de pan rallado
® Batir los huevos y el azlicar a punto de
nieve durante 3-4 minutos en la posicion
de trabajo 5.
® Seleccionar la posicion de trabajo 1y
procesar con las varillas mezcladoras
durante ¥2 minuto las avellanas y el pan
rallado.
Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta
basica
Trenza de levadura
Receta basica
250 gramos de harina
1 paquetito de levadura seca
110 ml de leche tibia
1 huevo
1 pizca de sal
40 gramos de azUcar
30 gramos de mantequiilla tibia
La cascara rallada de 2 limon
® Amasar los ingredientes con el garfio
amasador primero durante ¥2 minuto
en la posicién de trabajo 1y a continua-
cién, durante 3—-4 minutos, en la posicion 2.
Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta
basica
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Masa para pizza
Receta basica
250 gramos de harina
1 paquetito de levadura seca
1 cucharilla de aztcar
1 pizca de sal
3 cucharadas soperas de aceite
125 ml de agua tibia
® Amasar los ingredientes con el garfio
amasador primero durante %2 minuto
en la posicion de trabajo 1y a continua-
cién, durante 3—-4 minutos, en la posicion 2.
Méaxima cantidad admisible: 2 veces la receta
basica

Masa para pan

Receta basica

500 gramos de harina

14 gramos de azUcar

14 gramos de margarina

7 gramos sal

1 paquetito de levadura seca

250 ml de agua

® Amasar los ingredientes con el garfio
amasador primero durante 72 minuto
en la posicion de trabajo 1y a continua-
cion, durante 3—-4 minutos, en la posicion 2.

Consejos para la eliminacion
de embalajes y el desguace

de aparatos usados
El presente aparato incorpora las
marcas prescritas por la directiva
europea CE/2002/96 relativa a la
retirada y el reciclaje de los aparatos
eléctricosy electronicos usados (WEEE).
Esta directiva constituye el marco reglamentario
para una retirada y un reciclaje de los aparatos
usados con validez para toda la Unién Europea.
Solicite una informacién detallada y actual
a este respecto a su distribuidor o Adminis-
tracion local.



Condiciones de garantia
CONDICIONES DE GARANTIA PAE SIEMENS,
se compromete a reparar o reponer de forma
gratuita durante el perfodo de 24 meses, a partir
de la fecha de compra por el usuario final, las
piezas cuyo defecto o falta de funcionamiento
obedezca a causas de fabricacion, asi como

la mano de obra necesaria para su reparacion,
siempre y cuando el aparato sea llevado por el
usuario al taller del Servicio Técnico Autorizado
por SIEMENS.

En el caso de que el usuario solicitara la visita
del Técnico Autorizado a su domicilio para la
reparacion del aparato, estara obligado el usuario
a pagar los gastos del desplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas
después del primer uso, ni averias producidas
por causas ajenas a la fabricacion o por uso no
domeéstico. Igualmente no estan amparadas por
esta garantia las averias o falta de funcionamiento
producidas por causas no imputables al aparato
(manejo inadecuado del mismo, limpiezas,
voltajes e instalacion incorrecta) o falta de
seguimiento en las instrucciones de funciona-
miento y mantenimiento que para cada aparato
se incluyen en el folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usuario

y ante el Servicio Autorizado de SIEMENS,

la fecha de adquisicion mediante la
correspondiente FACTURA DE COMPRA o que
el usuario acompariara con el aparato cuando
ante la eventualidad de una averia lo tenga que
llevar al Taller Autorizado.

La intervencién en el aparato por personal ajeno
al Servicio Técnico Autorizado por SIEMENS,
significa la pérdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE
COMPRA. Todos nuestros técnicos van provistos
del correspondiente camet avalado por ANFEL
(Asociacion Nacional de Fabricantes de
Electrodomésticos) que le acredita como Servicio
Autorizado de SIEMENS. Exija su identificacion.
MODELO: FD: E-Nr.. F. COMPRA:

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.

es
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Para sua seguranca

Leia atentamente estas instrucoes antes de utilizar o aparelho, para
conhecer importantes indicacoes de seguranca e de servico.

A néo observancia das indicacdes sobre a utilizacdo correcta do
aparelho exclui uma responsabilidade do fabricante por danos dai
resultantes.

Este aparelho destina-se a ser utilizado no processamento de quanti-
dades habituais numa familia ou em aplicacdes similares e n&o para uso
industrial. Utilizacbes semelhantes a um lar abrangem, p. ex., a utilizacéo
em cozinhas para colaboradores de lojas, escritorios, empresas
agricolas e de outros ramos de actividade, bem como a utilizag&o por
clientes de pensodes, pequenos hotéis e de outras empresas do género.
Utilizar o aparelho apenas nas quantidades e frequéncias normais num
lar.

A batedeira € apenas adequada para mexer alimentos liquidos ou
pastosos e para bater natas. Nao pode ser utilizado para processar
outros tipos de objectos ou substancias.

Favor, guardar as Instrucdes de servico. No caso do aparelho mudar
de dono, as Instrucdes de servico devem acompanha-lo.

A Indicagbes gerais de seguranca

Perigo de choque eléctrico

Este aparelho n&o deve ser utilizado por criancas com menos de 8 anos,
mas pode ser utilizados por criangas mais velhas sob vigilancia.
Manter o aparelho e o respectivo cabo de alimentacéo fora do alcance
de criancgas.

Os aparelhos podem ser utilizados por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou psiquicas diminuidas ou com falta de experiéncia
e conhecimentos, desde que se encontrem sob vigilancia ou a utilizacéo
segura do aparelho |lhes tenha sido ensinada e tenham compreendido
0S perigos dai resultantes.

Criancas né&o podem brincar com o aparelho.
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O aparelho s6 deve ser ligado e utilizado de acordo com as indicacdes
constantes da chapa de caracteristicas. Utilizar o aparelho somente,
se 0 cabo de alimentag&o ou o proprio aparelho n&o apresentarem
quaisquer danos.

Desligar o aparelho da corrente sempre que este n&o se encontre

sob vigilancia e antes de se proceder a sua montagem, desmontagem
e limpeza.

Nao deixar que o cabo passe sobre arestas agucadas nem superficies
quentes. Se o0 cabo de alimentacao deste aparelho apresentar danos,
tera que ser substituido pelo fabricante ou pelos seus Servicos Técnicos
ou por um técnico devidamente qualificado para o efeito, para se
evitarem situacdes de perigo.

As reparacdes no aparelho devem ser executadas somente pelos
NOSS0S Servicos Técnicos.

A\ Indicagoes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos

Perigo de choque eléctrico

No caso duma falha de corrente, o aparelho continua ligado e volta

a funcionar, logo que volte a corrente.

Desligar imediatamente o aparelho.

Nunca mergulhar o aparelho base em liquidos nem lava-lo na maquina
de lavar loica. N&o utilizar aparelhos de limpeza a vapor!

N&o utilizar o aparelho com as maos humidas ou molhadas.

N&o utilizar o aparelho em vazio. O aparelho s6 deve funcionar com
acessorios originais.

So utilizar ferramentas de um tipo (p. ex. varas para massas pesadas).
Recomenda-se que o aparelho nunca deve ficar ligado mais tempo que
0 necessario para a preparagéo do batido.

Perigo de queimaduras!

Devera ter cuidado ao preparar liquidos quentes. Pode haver salpicar
durante a preparacéo.

Perigo de ferimentos devido a pecas em rotagao.

Nunca tocar na ferramenta em rotagéo.

So colocar ou retirar as ferramentas depois de o aparelho estar parado
— depois de desligado, o aparelho ainda funciona por breves instantes.
Proteger cabelos compridos ou pecas de roupa soltas para n&o ficarem
presos nas ferramentas em rotacao.
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Panoramica do aparelho
Por favor, desdobre as paginas
com as ilustracdes.
Fig. IX
1 Aparelho base
2 Cabo eléctrico
3 Abracadeira de cabo
4 Pega
5 Selector com 5 fases + ligacao
momentanea
Para ligar e desligar o aparelho e adaptar
a velocidade de funcionamento.
0/0ff = desligado
1 = velocidade minima
5 = velocidade maxima
M = ligagdo momenténea (velocidade
maxima) premir para a esquerda e manter
premido.
6 Tecla de ejeccéao
Para retirar a ferramenta.
7 Aberturas para colocacao
da ferramenta
8 Apoio do aparelho com enrolamento
do cabo
Para pousar o aparelho nas pausas
e para enrolar o cabo eléctrico.
Ferramenta
9 Vara para massas leves
10 Vara para massas grossas
Acessorios especiais
11 Picador universal
O picador universal pode ser encomendado
através da assisténcia técnica, indicando
0 numero de encomenda 659057.
Com o picador universal, aproveitara todo
o rendimento aparelho na para a confeccao
de preparados de mel para barrar no pao
(mantendo os dados das receitas).
Podera encontrar a receita nas instrugées
de servigo do picador universal.

Utilizacao

® Limpar o aparelho base e as ferramentas
antes da primeira utilizagao.

® Desenrolar sempre 0 cabo eléctrico por
completo.
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A Perigo de ferimentos devido a pecas
em rotacéo.

SO colocar ou retirar as ferramentas depois

de o aparelho estar parado — depois de

desligado, o aparelho ainda funciona por

breves instantes.

Aparelho base com ferramentas

E possivel obter um excelente resultado com
as ferramentas nas seguintes aplicagoes:
Varas para massas leves para ...

... Molhos, claras em castelo, leite em
espuma, cremes, maionese, natas e massas
leves como, p. ex., massa batida para bolos
normais.

As varas para massas leves nao devem

ser utilizadas para massas pesadas.

Varas para massas pesadas para ...

...... massas firmes como massa quebrada,
massa levedada e massa de batatas, bem
Ccomo para misturar massas com carne
picada, pastas ou massa de pao.

A quantidade maxima a trabalhar

é de 500 g de farinha e ingredientes.
Respeitar as indicag6es de quantidades
maximas das receitas.

Fig. &
® Inserir 0 par de ferramentas desejado nas
aberturas e pressionar até encaixarem.
Ter em atencdo a forma das pecgas

de plastico nas ferramentas para nao
se enganar ao inseri-las no aparelho
(fig. E1-1)!

® Ligar a ficha a tomada.

® Deitar os alimentos num recipiente
apropriado.

® Introduzir a ferramenta no aparelho
e ligar este para a fase pretendida.
Fase 1, 2:
para comegar o trabalho e misturar.
Fase 3, 4, 5:
Para amassar e bater.
Ligagdo momentanea M:
para envolver ou bater ingredientes
rapidamente.

A\ Perigo de ferimentos

Desligar a ficha da tomada para mudar
de ferramentas.



Nota:

Desligar sempre o aparelho base, antes

de retirar o preparado.

Depois do trabalho:

® Posicionar o selector em 0/0Off.

® Desligar a ficha da tomada.

@ Soltar as ferramentas com a tecla
de ejeccao e remové-las.

Atencéo:

S6 premir a tecla de ejecgdo quando

as ferramentas estiverem paradas.

N&o é possivel accionar a tecla de ejeccao,

se o selector ndo estiver em 0/Off.

Limpeza

A\ Perigo de choque eléctrico!

Nunca mergulhar o aparelho base em liquidos

nem lava-lo na maquina de lavar loica.

Néo utilizar aparelhos de limpeza a vapor!

Atencgo!

As zonas exteriores do aparelho podem ficar

danificadas. N&o utilizar, por isso, produtos

de limpeza abrasivos.

® Limpar o aparelho base com um pano
humido e, de seguida, seca-lo bem.

® [avar a ferramenta na maquina de lavar
loica ou com uma escova sob agua
corrente.

Indicagao: Na preparacéo, p. ex., de couve

roxa, podem surgir manchas nos acessorios

de plastico, que podem ser eliminadas com

algumas gotas de 6leo alimentar.

Fig.

® Para guardar, enrolar o cabo a volta
do aparelho, sem o apertar.

® Fixar a ficha de rede com a abracgadeira
de cabo.

Receitas

Natas batidas
100 g-500 g (%
® Bater as natas %2 a 2 minutos na fase

5, (dependendo da quantidade e das
caracteristicas das natas) com a vara
para massas leves.

Claras
1-5 claras %
® Bater claras 2 a 5 minutos na fase

5 com a vara para massas leves.
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Massa tipo biscoito
Receita base %
2 0VOS

2-3 colheres de sopa de agua quente

100 g de agucar

1 pacotinho de agucar baunilhado

70 g de farinha

70 g de fécula

um pouco de fermento em po

® Bater os ingredientes (excepto a farinha
e a fécula) durante cerca de 3 a 4 minutos
na fase 5 com a vara para massas leves,
até fazer espuma.

® Colocar o aparelho na fase 1 e envolver
a fécula e a farinha peneirada durante
cerca de ¥2 a 1 minuto, adicionando-a
a0s poucos.

Quantidade maxima: 2 x a receita base

Massas leves
Receita base %
2 0V0S

125 g de agucar

1 pitada de sal

1 pacotinho de agucar baunilhado ou a casca

de V2 liméo

125 g de manteiga ou margarina

(& temperatura ambiente)

250 g de farinha

1 pacotinho de fermento em pdé

60 ml de leite

e Com a vara para massas leves, misturar
todos os ingredientes durante ca. de 12
minuto na fase 1 e, depois, mais 3-4
minutos na fase 5.

Quantidade maxima: 2 x a receita base

Massa quebrada

Receita base
125 g de manteiga (a temperatura

ambiente)

100-125 g de agucar

1ovo

1 pitada de sal

Um pouco de casca de limao ou agucar
baunilhado

250 g de farinha

um pouco de fermento em po
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® Amassar todos os ingredientes durante ca.

de 72 minuto na fase 1 e, depois, amassar

todos os ingredientes com a vara para
massas pesadas, durante 3-4 minutos,
na fase 5.

Base para bolos de fruta

Receita base

2 ovos

125 g de agucar

125 g de avelas moidas

50 g de pé&o ralado

® Bater 0s ovos com o agUcar durante

® Colocar o aparelho na fase 1, adicionar as
avelas e o pao ralado e mexer com a vara
para massas leves durante %2 minuto.

Quantidade maxima: 2 x a receita base

Tranca de massa levedada

Receita base

250 g de farinha

1 pacotinho de fermento em pd

1 ovo

1 pitada de sal

40 g de agucar

30 g de gordura derretida, mas fria

Casca ralada de meio limao

® Amassar todos os ingredientes durante
ca. de 2 minuto na fase 1 e, depoais,
a vara para massas pesadas, durante
3-4 minutos, na fase 5.

Quantidade maxima: 2 x a receita base

Massa para piza

Receita base

250 g de farinha

1 pacotinho de fermento em pdé

1 cl. de cha de agucar

3 cl. de sopa de dleo

125 ml de agua quente

® Amassar todos os ingredientes durante
ca. de 2 minuto na fase 1 e, depois,
amassar todos os ingredientes com
a vara para massas pesadas, durante
3-4 minutos, na fase 5.

Quantidade maxima: 2 x a receita base
3-4 minutos, na fase 5 até formar espuma.
110 ml de leite quente
amassar todos os ingredientes com
1 pitada de sal
Quantidade maxima: 2 x a receita base
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Massa para pao
Receita base
500 g de farinha

14 g de agUcar

14 g de margarina

7 g de sal.

1 pacotinhos de fermento em pd

250 ml de agua

® Amassar todos os ingredientes durante

ca. de ¥2 minuto na fase 1 e, depoais,

amassar todos os ingredientes com

a vara para massas pesadas, durante
3-4 minutos, na fase 5.

Indicacoes sobre reciclagem
Este aparelho esta identificado de acordo

E com a Norma Europeia 2002/96/UE

— sobre aparelhos eléctricos e electronicos
usados (Waste electrical and electronic
equipment — WEEE).

A Norma prevé as condicdes para recolha

e valorizacao de aparelhos usados, a vigorar

em toda a UE.

Podera informar-se sobre os meios actuais

de reciclagem Junto do seu Agente ou dos

Servicos Municipalizados.

Condicdes de garantia

Para este aparelho vigoram as condigbes de

garantia publicadas pelo nosso representante

no pais, em que 0 mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou o aparelho podera

dar-lhe mais pormenores sobre este assunto.

Para a prestacao de qualquer servico em

garantia &, no entanto, necessaria a apresen-

tagdo do documento de compra do aparelho.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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MNa tnv acpaieid oag

Mpiv Tn Xxprion 31aBACTE MPOTEKTIKA TIG TAPOUCEG 03NYIEG, WOTE
va YVWPICETE ONHAVTIKEG UTTOJEIEEIG aoPaAeiag Kal XEIPIOHOU yia
TNV Mapouoa CUCKEUN.

H un penon twv odnylwy yla Tn owaTr] XPrion TnG CUCKEUNG
arokAeleL TNV eUBUVN TOU KATAOKEUAOTN YL JNILEG TIOU
TPOKUTTTOUV and auth.

H napodoa ouokeur| poopiletal yia v ene&epyacia nooomjrwy,
OUVIBWV YLQ TO VOIKOKUPLO 1} OE [ EMAYYEAUATIKEG EPAPHOYEG,
TIAPOHOLEG HE VOIKOKUPLO. EQapPLOYEG MAPOHOLEG e VOIKOKUPLO
neptAauBAvouy . X. TN XPEron og kou(iveg yla Toug UTTAAAAOUG
KOTAOTNUATWY, YOAPELWY, AYPOTIKWY KAl AAWV ETAYYEAUATIKOV
ETIXELPNOEWV KABWG KAl TN XP1 oM anod EVOIKIAOTEG TIAVOLOV, UKWV
EEVOBOXElWV KAl TAPOUOLWY KATAAUNATWV.

XpnoomoLeiTe T UOKEUN HOVO YLA TTIOTOTNTEG KAl XPOVOUQ
ene&epyaoiag, ouvrnoelg yia TO VOIKOKUPLO.

To plESp XELPOG ¢ SlVO.l KATaAAnAo Hovo yla myv avaéaucm 0ung

1) UYPWY GaynTwv N To XTUrnua oavttyi. Agv erTpENeTaL Va Xonot-
portonOel yia v ene&epyacta AWV QVTIKEIUEVWY 1} avTioTolxXa
OUCLWV.

I'IapaKa)\swee va cpu)\aﬁe're TIq oényteq xpncr]q Katda TNV napa-
XWPENOM TNG CUOKEUNG 0€ TpiToug dwaote padl Tig odnyieq xprong.

A Fevikég unmodeiteic acpaleiag

Kivduvog nAektpornAn&iag

H napouoa cuokeur] dev ETUTPEMETAL VA Xpnotuoroletal and nadid
KATW TwV 8 £TWV, Unopei Ouwg va xpnooroleitat and peyalutepa
nawdid umd eniBAeyn. Kpatdrte tn ouOKeur| KAl TO TPOPOJOTIKO
KAAWJIL0 TNG pakpLld and nadid.

Ol OUOKEUEG MMOPOUV Va XPNOLOTOoUVTaL arod MPOowWIa e
pswopevsq cpucno)\oleeq, aloenmplsq I vor]Tleq u«uvomrsq Kabwg
el sMs:lqm epne:lplaq Kal yvwong, étav eripBAgnovral r] sxouv
KATAPTLOTEL OXETIKA UE TNV ACPAAN] XPr|0M TNG CUCKEUNG KAl £XOUV
KATavorioel TOUG KIvOUVOUG TIOU ArtoppPEOUV arnod auTr).

Ta nadid dev erutpénetal va nai(ouv e T CUCKEUN).
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2UVOEETE KAl AEITOUPYELTE TN OUOKeEUN HOVO CUUPWVA UE TA
otolxeia otnv mvakida turou. XpnOoLUOTIOIEITE T CUOKEUT] HOVOV,
étav autr] kat To KaAwdid g dev napouactdlouv BAABEG.

‘Otav dev v erUBAENETE — TIPLV TN GUVAPHOASYNON, TNV
QArOCouUVAPHOASYNoM 1 TOV KABAPLOUO — 1 GUOKEUT) TIPETIEL

va arnopovwveTal navrote and To dIKTuo.

Mn @€pveTte TO TPOPODOTIKO KAAWDLO O€ ETAPY] LE AXUNPES AKPEG
| M€ KAUTEQ emipadveleq. H alAayr) Tou TpopodoTIKOU KaAwdiou,
dTav auto napouatdaZel karnota BAARN, mpEmneL va yivetat ano Ttov
KOTAOKEUQOTN| 1} TNV QVTIOTOLXN UMNPESLA TEXVIKNG EEUMNPETNONG
TIEAQTWV 1] ano KO.TO]\}\I’])\Q KATAPTIOUEVO TIPOCWTIO, WOTE va
aropeuvyovtal ot Kivduvol.

Ol eTIOKEUEG 0T CUOKEUN TIPETEL va avatiBevtal udvo otnv
urnpeoia texvikng eEUNMpEETNong Twv NMEAATWV UAG.

A Ynodeiteig acpaleiag yia Tnv mapoUuoa OUOKEUR

Kivduvog Tpaupartiopou

Kivduvog nAektpomAngiag

2 ¢ mepltwon dlaKomN G Tou PeUATOG N CUOKEUT) TIAPAUEVEL
EVEPYOTIOINEVT KAl LETA TN Slakorm Eavagekivd.

OETETE TN OUOKEUT QUECWG EKTOG AelToupyiag.

Mn Bubioete T Baoikr} cuoKeur) TIOTE PUETA O€ uypPd oUTE va TNV
TIAUVETE OTO TIAUVTIIPLO TUATWV.

Mn xpnoluomnomoeTe atuokadaploth!

Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUT] e BPEYHEVA XEPLA.

Mn AELTOUPYEITE TN CUOKEUY] OTO PEAQVTI.

AelToupyelte TN CuoKeur) YOvo UE yvrola eEaptriuata.
TornoBeteite pdvov eEaptrinata evog TUTOU (TT. X. EpyaAeia
(UMWPATOG).

204G OUVIOTOUME VA UNV APVETE TIOTE TN OUOKeUN] va SoUAeUEL
neplocdtepo art’ Ot Xpeldletal yia tnv enegepyacia Twv TpoPiuwy
TIou BEAETE va avapiEete.

Kivduvog {epatioparog!

Mpoooxn Katd TnVv eneEepyacia KAUTWV UYPWV.

Katd v enegepyacia uypwv priopouv va dnuioupynbouv
muto\loparta.

Kivéuvog Tpaupatiopou armod Tnv mepioTpepOpevVn Kivnon!
Mnv TLAveTe TOTE Ta MEPLOTPEPOHEVA EPYAAE(Q.

ToroBeTe(Te KAl APALPELTE TA EPYAAEIQ HOVO HE AKLVITTOTIONET)
TN OUOKEUN — JETA TNV QMEVEQYOTIOMON N CUOKEUT| EEaKOAOUBEL
VQ TIEPLOTPEPETAL YIA GUVTOUO XPOVO aKOUA.

I'Ipocpu)\aETe Ta paKpla MaANA 1) Ta cpapéla pouxa, ‘ylava pnv elvat
duvatdv va mactouv oTa MePLoTpePOueEVa EpyYaAEiQ.
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Me pia paria
NapakaleioBe v’ avoi&eTe TIG OEAIdEQ
HE TIG EIKOVEG.
Eikéva X
1 Baoikn ouokeun
2 TpopodoTiké kaAwdio
3 Zuvdetipag KaAwdiou
4 XeipohaBn
5 AiakénTng 5 Badpidwv + oTiypiaia
AeiToupyia
Na ™ B€om oe Kal ekTtdg Aettoupyiag
NG OUOKEUNG KAl TNV MPOCapoyn TG
Taxutntag epyaoiag.
0/0ff = ektéq Aettoupyiag
1= xapnAdtepog aplOudg oTPoPwV
5= uynAdtepog aplBudg oTPOPWY
M= otiypaia Aertoupyia (u€yloTog
apIBOG OTPOPWY) THECTE TOV SLAKOTTM
TIPOG TA apLoTEPA Kal KPATAOTE TOV.
6 MNArfkTpo £§6d0U
lMa v agaipeon eEaptnudTwv.
7 Avoiyparta yia Tnv Tomo6£tnon
TWV EPYOAEiwV
8 To&o anmébeong pe mepITUANIEN
KaAwdiou
Ma Tnv andéBeom NG CUCKeUNng Oe
dlalelppara epyaociag kat yia v
TIEPITUALEN) TOU TPOPOSOTIKOU
kaAwdiou.
EpyaAeia
9 EpyaAeio avadeuong
10 EpyaAeio Jupwparog
Eidika sEapTr’]pam
11 KO‘PT']Q YSVIKTIC XPTIUTIQ
Tov KOQTN YEVIKNG XPrONG HMOPELTE va
ToV Mapayye\eTe HEOW NG UNNPETIag
TEXVIKNG EEUMNPETNONG TIEAATWV UTIO
Tov KWAIKG apayyeAiag 659057.
Me Tov KOPTN YEVIKAG XPTIONG EKUETAN-
AeleoTe TNV AN PN andédooT) TNG CUOKEUNG
0aG KATA TNV APAoKeEUN AAE(UUATOG YA TO
Yol ard BouTupo Kat PN (TNPWVTAG TIG
odnyieg ™g ouvtayng). Tn ouvtayr 6a mv
Bpeite oTIg 0dnYieg XPrioNg Tou KOPTN
YEVIKNG XPriong.

Xalplopoq
Mpwv TV mpwtn xerion kabapiote
Baowr cuokeur| kalL Ta epyaieia.

® =cTUAiyete nAvtoTe TeAelwg TO
TPOPOJSOTIKS KAAWDLO.
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A Kivduvog Tpaupariouou and tnv

nepioTpepouevn kivnon!
TortoBeteite Kal apalpeite Ta epyalela
UOVO LIE AKIVITOTTOINUEVT TI OUOKEUT) —
UETd TNV arevepyomnoinon n cuokeun
e&akoAouBel va meploTpEPeTal yia OUVTOUO
XPOvo akdua.

Baoikr cuokeun pe epyaleia
Me ta epyaleia erutuyxdveral éva idlaitepa
KQAG aroTéAeoa Katd TG akOAOUBEG
EPUPHOYEQ:

EpyaAeia avadeuong yia ...

... ZAATOEG, MapPEYKa, appdyaAd, KPELES,
paylovéla, cavtlyl kat eAaPpleg CUEG,
OMwg 1. X. CUMN YA KEIK.

Ta epyaleia avddeuong dev eival

KAt@\\nAq, yia va eneEepydoete
Baptég CUpeg.

EpyaAeia Cupwuartog yia ...

.. BaplEg paeq onwg Lupun TapTag, Gupng
HE payld Kat Guun matdrag kabwg Kat yla
mv avapt&n Bapwv plypcm.ov Kipd, CUuNng
nao-raq I Zuunq YwpLou.

H péyiotn moodtnra enegepyaciag
avépyeral o€ 500 g aleupi kal UNIKA.
Mpoo€ETe Ta OTOIXEIO OXETIKA ME TIG
HEYIOTEG TTOOOTNTEG OTIG OUVTAYEG!
Eikéva [l
e TomoBetiote TO emBUUNTO (elyogq

epyaleiwv oTa avolypara kat réote
Ta HEXPL VA KOUUTIWOOUV.

Mpoo€ETe TO OXAHA TWV MAACTIKWV
HepWV oTa epyaleia, WoTe va
amo@eux0ei To PEPSepa TWV
epyaleinv (Eikova [E-1)!

® Bddete 10 QI1G OTNV TIPICQ.

o TomoBeTOTE TA TPOPLUA O KATAANAO
doxelo.

o Odnynote Ta epyaieia péoa oto doxeio
kat pubuioTe TN ouokeun otV
emBuunTr Babuida.

Babuida 1, 2:

yla v ene€epyacia kat TNV avauiEn.
Babuida 3, 4, 5:

yla to JUpwUa Kat To XTummpa.
>Typaia Aettoupyia M:

yla m ypriyopn avddeuon 1 yia To
XTUTNUA UAIKOV.
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A Kivduvog tpauuariouou!

la v aAdayr Twv epyaieiwv BydAte

TO QIG ard Tnv npifa.

Yrodei&n:

O&tete N BAOCIKY) OUOKEUT MAVTOTE EKTOG

Aettoupyiag, mpotou v BydAete and

Ta ayabd rmou avauiéare.

Metd TnVv epyaoia:

o ®d€pvete Tov dlakdmtn oto 0/Off.

o Tpapdrte To PI1g and v npida.

® AUoTe Ta epyaleia pe TO TMANKTPO
€EGd0U Kal apalpgote Ta.

lMpoooxij:

Matriote T0 MANKTPO ££Gd0U, apou

akivntornoinBouv npWta Ta Epyasia.

To nArkTpo eE6dou dev urnopel va natnbel,

av o diakortng dev PBpioketrat oto 0/0ff.

Ka@apiopog

A Kivduvog nAektpornAnéiag!

Mn Bubioete Tn Baoikrj CUOKeUr] MOTE UEoA

o€ uypd oUTe va Tnv MAUVETE OTO NMAUVTHPLO

rmdrwv.

Mn xpnowornotrioete aruokabaplotri!

IMpoooxr!

Ol erpdveleg Uropouv va unootouv

pBopeg. Mn xpnotuoroleite ugoa

Kabaptouou rou xapddouv.

® >KouToTe TN BACIKA CUCKEUY TPWTA
He Bpeyuévo Tavi kal oTn ouveéxela e
oTeYVo va OTEYVWOEL.

o KaBapilete Ta epyaleia oTo MAUVITPLO
TudTwv ) Ye Bouptoa KATW and
TpEXOUMEVO VEPD.

Ynédeign: Katd myv eneEepyaoia m. .

kOKkKIvou Adixavou BAgpouv Ta TAACTIKA

MEpN, Ta omnola prnopouv va

AMOXPWMATIOTOUV EQVA e UEPIKEG

otayoveg Bpwaotou Aadiou.

Eikdva

e [a T QUAQEN TUAETE TO KOAWDLO
XaAapd yUpw ard Trn CUCKeUN.

® 3>TEPEWVETE TO PIG |IE TOV OUVIETHPA
KaAwdiou.
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Zuvtayég

Zavriyi
100 g-500 g
® Aouleulete TNV KpE€ua YAAaktog Y4

éwg 2 Aerttd 0N Baduida 5 — avdhoya
Me TNV moodTtnTa Kat TIg ISGTNTEG TNG
KPENag pe To epyaleio avadeuong.

Mapéyka

1-5 aompddia apywv

® AouleUeTe Ta AoTIPAdLA ABYWV
2 éwg 5 Aertrd ot Babuida
5 ue To epyaleio avddeuong.

ZUpn PMOKOTOU

Baoikn ouvrayn

2 apyd

2-3 KouTaMlég ooumnag {eatd vepd

100 g Zaxapn

1 pak. Baviha

70 g aleupt

70 g kopv PAdoup

eVOEXOUEVWG MIELKLY TTAOoUVTEP

e Xturdre Ta UNIKA (ekTOG and To akelpl
KaL To kopv GAdoup) emni Tep. 3—4 Aertd
ot Babuida 5 pe 1o epyaleio
avadeuong péxpL va appioouv.

® Pubuiote ™ ouokeur otn Baduda 1,
QAVAKATEYTE TO KOOKIVIOUEVO AAEUPL KAl
TO KopV PAdoup oe Tep. Y2 €wg 1 Aertd
KOUTOALA KOUTOALA.

Méyu:m] moooTnTa: 2 PoPEG TN BACIKN

ouvtayn

Z0pn KEIK
Baoiki cuvrayn
2 aByd

125 g Zaxapn

1 nmp€la aldtt

1 pak. Bavilia 1y To EUoua Y2 AepovioU

125 g Boutupo 1 papyapivn

(oe Bepuokpacia dwpatiou)

250 g aAeUpl

1 QaK. UMEIKLY TIAOUVTEP

60 ml ydAa

® Aouléyte OAa Ta UNIKA el Tiep.
o NeTtté otnV Badbuida 1 kal katdrv
eni mep. 3—4 Aentd otnv Baduida 5 pe
To gpyaleio avddeuong.

MeyioTn moodTnTa: 2 POPES T BAOIKN

ouvtayr

===

===
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ZGpun Taprag Z0un yia mitoa
Baoiki ouvrayn Baoiki ouvrayn
125 g Boutupo (ot Bepuokpacia 250 g aAelpl
dwuatiou) 1 pakeldki Enpn) payld
100-125 g Zaxapn 1 KOUTAQALEG TOU YAUKOU Caxapn
1 aByd 1 npéla aldrt
1 npéfa aldtt 3 KouTaAEg ooumag Addt
Ayo EUoua Aepoviou 1y Aiyn Bavilia 125 ml {eatd vepd
250 g aAelpl ® Aouléyte 6Aa Ta UNIKA erl Tepirou
eVOEXOUEVWG UMELKLY TTAOUVTEP Yo Nerttd otn Babuida 1 kat katdriv
® AouNéYTE O T UAIKA £l 2 TEPITou eni nep. 3-4 Aerttd otn Babuida 5 pe
Aertd otn Baduida 1 kat katdrv TO gpYaAeio CUUWUATOG.
eni nep. 3—4 Aertrd otn Babuida 5 e MégyioTn moodTnTa: 2 PopPEG TN PBACIKY
TO gpyaleio JUUWUATOG. ouvtayn
Méyiotn moodTnTa: 2 POPEG ™ BACIKN ZOpn Ywpiol
ouvtayn h .
A 3 i Baoikn ouvTayn
Marog yia yAUkiopa ¢pouTwv 500 g aAeupL
Baoikn ouvrayn 14 g ¢axapen
2 apya 14 g papyapivn
125 g Caxapn 7 g aAdT
125 g aAeoguéva pouvToukla 1 pakeAdki Enpr) payld
50 g yaAéta 250 ml vepd
e Xtumndre Ta apyd kat T {axapn ® Aouléyte OAa Ta UAIKA ertl Tiepimou
eni 3—4 Aertd ot Babpida 5 oe Y% Aerttd ot Babuida 1 kal katdmvy
appPwdeg Uiypa. eni mep. 3—4 Aertd ot Baduida 5 e
e PubBuiote ™ ouokeun ot Babuida 1, TO gpyaAeio QuUWMATOG.
POO0BHEOTE TA POUVTOUKIA KAl TN z
YaA€ta Kat SOUAEYTE Ta V2 Aemtod A"°°UPOI1 - o
He To gpyaleio avadeuong. H ouokeun €xel onuavbel oupgwva e
M&yIoTn TOGETNTA: 2 POPEC TN BACIKN v Eupwraikn} odnyia 2002/96 E. K.
ouvtayn mmm EPI NAEKTOIKOV KL NAEKTPOVIKWV
s TIaAWV CUCKeUWV (waste electrical
Tooupexi and electronic equipment — WEEE).
Baoiki ouvrayn %% H odnyia divel To mAaiolo yia v og 6An
250 g aAelpt Vv erikpdrela g E. E. 1oxUouoa
1 paKeAdkL Enpn payld napaAan kat aglomoinon Twv maAwy
110 ml eoTd Yaha Qgugkeuwv. ,
1 aBys [Ma MANPOoPOPIEG OXETIKA LIE TOUG

emnikalpoug TPdMoug andoupong

1 ipeca aAam areubuvbeite oto 1dIké KatdoTnua,

40 g Laxapn ) o art’ 4rou ayopAoate T CUOKEUA i 0N
30-80 g Awpievo kat kpuo Ainog AnuoTikA 1y KowvoTikr) Apxr| Tou Térou
Z0Uoua piooU Aepoviol KaTtolkiac oag.

® Aouléyte OAa Ta UAIKA el Tiepimou
Y2 Nerttd otn Babuida 1 kat katdruy
eni nep. 3—4 Aertrd ot Babuida 5 pe
TO gpyaleio JUUWUATOG.

Mé£yioTn moodTnTa: 2 POoPES TN BACIKN

ouvtayn

63



el

OPOI EIMMYHzHZ

1.
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H Eyyunon kahrg Aettoupyiag twv
TPOLOVTWV aG TIAPEXETAL YIA XPOVIKO
dldotnua eikool TEoodpwy (24) unvwv
ané TNV Nuepounvia ™g MPWNG
ayopdg Tou avaypd@eTal oTn
Bewpnuévn anddelEn ayopdg. MNa v
Tiapoxn g eyyunong anatteital n
eMdelEN Qg Bewpnuévng anddelEng
ayopdg oTnyv oroia avaypd@etal o
TUTIOG KAl TO OVTEAO TOU TPOIOVTOG.
H etapeia péoa ota avitépw Xpovikd
6pla, og epimTwon MANUUeAoUq
AetToupyiag TnNG CUCKEUNG,
avaAapBdvel TNy UToXPEWON TG
enavagopdg Tng o olalr] Asttoupyia
Kal NG avtikatdoTaong KAbe Tuxov
eAATTWHATIKOU PEPOUG (MTANV TWV
AVOAWDOIUWV Kal TwV eunadwy, Onwg Ta
YUdAwva, AQUITTAPEG KATT).
Anapalmm npounoeson yla va L.oxuet
n eyyunon eivat n pn Aerroupyia mg
OUOKEUNG Va TIPOEPXETAL aTtd TNV
TIOAULEAT) KATAOKEUN TNG Kat O €Tt
napadelyuart and KClKn xpron,
AavBaopévn symmo-raon Sig] Tr]pnon
TWV 03NV XPrIONG TNG CUCKEUNG,
akaTdA\ANAn ouvtmpnon and npdowna
un e€ouolodotnuéva and tnv BSH
EMAqg ABE 1j ané eEwyeveiq
napdyovteg Onwg SLaKOTEG NAEKTPIKOU
peuparog 1§ dlagpoporoinong g
TdoNng KA.
2NV MEPITTWOoM Tou To TPOoIdV dev
Aettoupyel cwotd AOyw g
KATAOKEUNG TOU KAl EPOCOV 1
TANUPENNG Aettoupyia ekdnNAwBNke
Katd tnv nepiodo eyyunong,
T0 EEouaiodotmpuévo Z€pBIg (N TO
eEouolodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH
EANGG ABE 6a TO £TOKEUAOEL HE OKOTO
TN XPrjon Yia TV ortoia KAaTaokeud-
OTnke, XwPI§ va undpEet xp€won ya
QVTAAAGKTIKA 1) TNV epyacla
Aev kaAurtrovtal and Tnv eyyunon ot
XPEWOELG KAl Ol Kivduvol TTou
oxetiCovral pe T HETAPOPA TOU
TPOIOVTOG TIPOG ETILOKEUT| OTOV
MeTanwANTA 1} pog To EEouato-
ootnuévo Z€pRig g BSH EANGG ABE.
‘O\eg oL eMIOKEUEG TNG €YYUNONG
npénel va yivovtal ané 1o EEoualo-
dotnuévo 2€pPLg (n 1o eEouaiodotn-
pévo ouvepyelo) g BSH EAGG ABE.

. H eyyunon dev kalurtel kavéva npoidv

TIOU XPNOLJoTIoLE(TaL TTEPAV TWV
POJdLIAYPAPWY YIa TIG OToleg
KATAOKEUATTNKE (. X. OIKIAKA XPron).

. Heyyunon kahg Aettoupyiag mou

TIAapEXETAL ard TOV KATAOKEUAOTN
madel av anokoAAnBouv, arolwbouv

1 Tporornoindouv [e orolodnrnoTe
TPOTO oL Tawvieg aopaleiag 1y oL EIOIKEG
SLAKPITIKEG AUTOKONNNTEG ETIKETEG eTl
TwV oroiwv avaypdpetat 0 aplouog
oelpdg 1 N nuepounvia ayopdg.

. H eyyunon dev kaAUrtel:

— Eruokeugg, petatpornéq r) kabapt-
OMoUG TIou €Aafav Xwpa o€ KEVIPO
service un eEouaiodompuévo and Tnv
BSH EN\Gg ABE.

— NG&Bog xprion, unepPolkr) xprion,
XEPLOWO 1) AetTtoupyia Tou mpoidvtog
KATA TPOTO N CUUPWVO LE TIQ
odnyieq nou meplExovral ota
eyxepdla xpriong Kauvj ota oxeTIKA
yypaga xpriong, cuunepiAauBavo-
MEVWV TNG TANUUENOUG PUAAENG TNG
OUOKeEUNG, TNG MITWONG NG OUCKEUNG
KATT..

— Mpoidvta pe duocavayvwoto aploud
oelpdq.

— Znuiég mou mpokalouvtal evBEIKTIKA
ané aotparnég, vepd 1 uypaoia,
PwTLd, TIOAEUO, dnudoleg avaTa-
paxég, AdBog tdoelg Tou dIKTUOU
apoxng PEUMATOG, 1] OTIOLOJNTOTE
Adyo mou eivat mépav and tov EAeYX0
TOU KATAOKEUAOTH 1] Tou e€oualodo-
Tnuévou ouvepyeiou.

. H eyyunon nou npoocgépetal tavel va

LoxUel epOCOV 1 KUPLOTNTA TNG
OUOKeUNng uLetapiBaotel og Tpito
npdowro and Tov apxikd ayopaotri To
évopa Tou oroiou avaypd@eTal oTo
TapacTatikd ayopdq TG CUCKEUNG.

10. AvTikatdoTaon Tng CUoKeung yivetat

pévo epdoov dev eival duvatni n
emdL6pOwaon Tng Katdrv rgtonoinong
g aduvauiag emokeunig and 1o
EEouolodotnuévo ZEpRLg (N To
€E0uo10d0TNUEVO TuveEPYE(D) TNG

BSH EA\Gg ABE.



11. H kdBe erokeun] 1§ n avtikatdotaon
e\attwuaTikoU pépoug dev aparteivel
TOV XPOVOo £yyUnaong Tou TpoiovTog.

12. EEapTtripara kat UNKA Tou avTtikadl-
otwvTal Katd ) dldpKela g eyyunong
EMOTPEPOVTAL OTO TUVEPYE(O.

BSH A.B.E. — 170 xAu. EBvikiig 030U
Abnvav - Aauiag & Motapou 20, Knelod

SERVICE

ABRva: 170 xAL. EBvikrig 0dou

Abnvav - Aapiag & Motapou 20,

Knouold — mA.: 210-42.77.700

O¢ea/vikn: 8,30 XAU. EBvikrg 0doU
Oeo/vikng — Moudaviwv,

Meploxn) @épun — TA.: 2310-497.200
Ndarpa: Xapahdurm & Epevotpwie —
A.: 2610-330.478

KpriTn: EBvikig Avtiotdoewg 23 & Kahaud,
HpdkAelo — tA.: 2810-321.573

Kurmpog: Apx. Makapiou I 39, ‘EyKwun —
Neukwalia - Maykumplo TA.: 77778007

TnpouUue To diKaiwpa aAAaywy.
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tr EEE yonetmeligine uygundur

Yeni bir SIEMENS cihazi satin aldiginiz Igm_d?kll_ef L

icin sizi candan kutluyoruz. Kendi guvenliginiz icin .. ........ 66
Boylelikle kararinizi modern ve yiiksek ESIT:AIT?:'; """"""""" gg
kaliteli bir ev aleti yoniinde vermis Cihazin temizlenmesi . . . ........ 69
oldunuz. Uriinlerimiz hakkinda daha Tarifler . . ... ... B9
fazla bilgi icin, liitfen internet sitemize Giderme bilgileri . ... .......... 70
bakiniz. Garanti kosullari . . . ........... 70

Kendi guvenliginiz icin

Bu cihaz icin gilivenlik ve kullanim bilgileri elde etmek icin,
cihazi kullanmaya baslamadan 6nce isbu kilavuzu itinayla
okuyunuz.

Cihazin dog@ru kullanimi icin verilmis olan talimatlara dikkat
edilmemesi veya uyulmamasi halinde s6z konusu olan hasarlardan
uretici sorumlu degildir.

Bu cihaz, ticaret amacl kullanim icin degil, evde veya ev ortamina
benzer mekanlarda kullanilan normal miktarlar icin tasarlanmistir.
Ev ortamina benzer mekanlardaki kullanim, 6rn. dikkanlarin,
biirolarin, ciftlik veya ciftcilik isletmelerinin ve diger sanayi
isletmelerinin elemanlarinin kullandigi mutfaklardaki kullanimi

ve ayrica pansiyonlarin, kucuk otellerin ve benzeri mesken
tertibatlarinin misafirlerinin kullanimini kapsar.

Cihazi sadece evde islenilen miktar ve suireler icin kullaniniz.

Bu el tipi mikser, hamur turd veya sivi besinlerin karistiriimasi
icin veya krema cirpmak icin uygundur.

Baska cisimlerin ya da maddelerin islenmesi icin kullanilamaz.
Kullanma kilavuzunu itinah bir sekilde okuyunuz ve ileride lazim
olma ihtimalinden dolay! saklayiniz. Cihazi baska birine satacak
olursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz.

A Genel giivenlik bilgi ve uyarilan

Elektrik carpma tehlikesi

Bu cihaz, 8 yasindan kuiclik cocuklar tarafindan kullanilmamalhdir,
fakat daha yasli cocuklar tarafindan, yetiskin bir kisinin denetimi
altinda kullanilabilir. Cihaz ve baglanti hatti cocuklardan uzak
tutulmalidir.

Cihazlar, fiziksel, algisal veya zihinsel yetenekleri dlistk kisiler veya
yeterli tecriibesi ya da bilgisi olmayan kisiler tarafindan ancak
denetim altinda veya giivenli kullanim ve buna bagl tehlikeler
hususunda egitilmis ve anlamis olmalar sartiyla kullanilabilir.
Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyiniz.
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Cihazi sadece tipe etiketi lizerinde bildirilen bilgilere gore elektrik
gerilimine baglayiniz ve calistiriniz. Cihazi sadece baglanti
kablosunda veya kendisinde herhangi bir ariza yoksa
kullanmayiniz.

Cihaz, basinda kimse yokken, monte edilmeden once, sokiiliip
parcalarina ayrilmadan once veya temizlenmeden once daima
elektrik sebekesinden ayrilmalidir.

Elektrik kablosunu keskin kenarlar ve sicak yluzeyler tzerinden
gececek sekilde cekmeyiniz. Herhangi bir tehlikeli duruma yer
vermemek icin, cihazin baglanti kablosunda herhagi bir hasar
oldugu zaman, sadece lretici tarafindan, treticinin yetkili servisi
tarafindan veya benzeri yetki ve egitime sahip baska bir uzman
eleman tarafindan degistirilmelidir.

Cihazda yapilacak onarimlar, herhangi bir tehlike olusmasini
onlemek icin, sadece yetkili servisimiz tarafindan yapiimahdir.

A Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilari

Yaralanma tehlikesi

Elektrik carpma tehlikesi

Elektrik kesilmesi halinde, cihaz agik kalir ve elektrik yeniden
gelince, cihaz yeniden hareket etmeye baslar.

Cihazi derhal kapatiniz.

Ana cihaz kesinlikle suya sokulmamalidir ve bulasik makinesinde
yikanmamahdir. Buharli temizleme cihazlarn kullanmayiniz!
Cihaz, elleriniz nemli veya islak durumdayken kullanmayiniz.
Cihazi malzemesiz calistirmayiniz. Cihazi sadece orijinal
aksesuarlar ile kullaniniz.

Sadece bir tip aksesuar takiniz (6rn.Yogurma kancasi).

Cihazin, karistinlacak besinlerin islenmesi icin gerekli zamandan
daha uzun acik tutulmamasi tavsiye edilir.

Haslanma tehlikesi!

Sicak sivi islenmesinde dikkatli olunmalidir. Sivilar islenirken etrafa
sicrayabilir.

Donen tahrik sisteminden dolay! yaralanma tehlikesi

s0z konusudur!

Kesinlikle donen aletleri tutmayiniz.

Aletleri sadece cihaz duruyorken takiniz ve ¢ikariniz — Cihaz
kapatildiktan sonra da bir stre hareket etmeye devam eder.
Uzun saclarin veya bol giysilerin donen aletlere kapilmamasi icin,
uygun onlem alniz.
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Genel bakis

Liitfen resimli sayfalan aciniz.

Resim [}

Ana cihaz

Elektrik kablosu

Kablo klemensleri

Tutamak

5 kademeli salter + Tork devresi

Cihazi acmak ve kapatmak icin

ve calisma hizini ayarlamak igin.

0/0ff = Kapali

1 = En duistk devir sayisi

5 = En ylksek devir sayisi

M = Tork devresi (ayami devir sayisi)

sola dogru bastiriniz ve basili konumda

tutunuz

6 Disari atma tusu
Aletleri cihazdan cikarmak igin.

7 Aletleri cihaza takma delikleri

8 Kablo sarma sistemli destek unitesi
Calismaya ara verildiginde cihazin
konumlandiriimasi ve elektrik
kablosunun sariimasi icin kullanihr.

Aletler

9 Karistirma teli

10 Yogurma kancasi

Ozel aksesuar

11 Genel dograyici

Genel dograyicl, yetkili servis lizerinden

iIsmarlanabilir (Siparis no. 659057).

Genel dograyici ile, ekmek Ustiine siirmek

icin balli tereyagdi hazirlanmasinda cihazin

tam gtictind ve performansini kullanmis

olursunuz (ilgili tarifte bildirilen kosullara

uyulmasi halinde). Bu tarifi genel

dograyicinin kullanma kilavuzunda

bulabilirsiniz.

GOAWON =

Cihazin kullaniimasi
e ik kez kullanilmadan &nce, ana cihazi
ve aletleri temizleyiniz.
® Elektrik kablosunu daima tamamen
aciniz.
A Donen tahrik sisteminden
dolayi yaralanma tehlikesi
s6z konusudur!
Aletleri sadece cihaz duruyorken takiniz
ve cikariniz — Cihaz kapatildiktan sonra
da bir siire hareket etmeye devam eder.
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Ana cihaz ve aletler

Cihaza ait aletler ile, asagidaki

kullanimlarda 6zellikle iyi bir sonug

elde edilir:

Cirpma/karistirma teli ile ...

... Soslar, cirpilmis yumurta aki, stit

kopligli, kremalar, mayonez, kaymak ve

orn. basit civik hamur gibi hafif hamurlar.

Cirpma/karistirma telleri agir hamurlarin

islenmesi icin uygun degildir.

Yogurma kancasi ile ...

... Gevrek, mayali ve patates hamuru

gibi kati hamurlar, agir kiymali hamur,

makarna hamuru veya ekmek hamuru

gibi hamurlarin kanstirimasi.

Azami isleme miktari 500 g un ve diger

malzemelerdir. Tariflerdeki azami

miktar bilgilerine dikkat ediniz!

Resim [&

e istediginiz alet ciftini ilgili delige takiniz
ve yerine oturuncaya kadar iceri
bastiriniz.

Aletlerdeki plastik parcalarin
sekline dikkat ederek, aletlerin
yanhshkla birbirine karismasini
onleyiniz (Resim [E-1)!

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Besinleri uygun bir kaba doldurunuz.

o Aletleri ilgili kabin icine sokunuz ve
cihazi istediginiz kademeye ayarlayiniz:
Kademe 1, 2:
ik isleme ve karistirma islemi icin.
Kademe 3, 4, 5:

Yogurmak ve cirpmak icin.

Moment devresi M:

Diger malzemelere hizli karistirmak
veya malzemeleri ¢irpmak icin kullanihir.

A Yaralanma tehlikesi!

Aletleri degistirmek igin elektrik fisini cekip

cikariniz.

Bilgi:

Ana cihazi, kanistirilan malzemeden disari

cikarmadan 6nce daima kapatiniz.

isiniz sona erdikten sonra:

e Salteri 0/Off konumuna aliniz.

® FElektrik figini cekip cikariniz.

® Aletleri disar atma tusuna basarak
¢Oziinliz ve ¢ikariniz.



Dikkat:

Disari atma tusuna ancak aletler tamamen
durdugunda basiniz.

Salter 0/0ff konumunda olmadidi zaman,
digsart atma tusu iceri bastirilamamaktadir.

Cihazin temizlenmesi

A Cereyan carpma tehlikesi!
Ana cihaz kesinlikle suya sokulmamalidir
ve bulasik makinesinde yikanmamalidir.
Buharli temizleme cihazlari kullanmayiniz!
Dikkat!
Cihazin yiizeyi zarar gorebilir.
Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz.
® Ana cihazi nemli bir bez ile siliniz
ve ardindan kurulayiniz.
® Aletleri bulasik makinesinde veya
musluktan akan su altinda bir firca
ile temizleyiniz.
Bilgi: Ornegin kirmizi lahana islendigi
zaman, cihazin plastik pargalarinin rengi
degisebilir. Bu renk almalar, birkac damla
likit yemek yagi ile silinip temizlenebilir.
Resim
o Cihazi muhafaza etmek icin, kabloyu
cok siki olmayacak sekilde cihazin
etrafina sariniz.
® Elektrik fisini kablo klemensi ile
sabitleyiniz.

Tarifler

Kremsanti

100 g-500 g

e Kremayl, ¥2—2 dakika 5 kade-
mesinde (kremanin miktarina
ve Ozelliklerine bagl) karistirma
teli ile isleyiniz.

Yumurta aki

1-5 yumurtanin aki
® Yumurta akini, 2-5 dakika 5 kade-
mesinde karistirma teli ile isleyiniz.

Biskiivi hamuru

Ana tarif

2 yumurta

2-3 corba kasigi sicak su
100 g seker

1 paket vanilya sekeri

&= B

&=
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70 g un

70 g nisasta

Gerekirse kabartma tozu

e ilave edilecek malzemeleri (un ve
nisasta unu harig), yakl. 3—4 dakika
5 kademesinde karistirma teli ile kopuk
kivami olusuncaya kadar cirpiniz.

e Cihazi 1 kademesine aliniz, elenmis unu
ve nisasta ununu yakl. — 1 dakika igcinde
kasik kasik ilave edip karistiriniz.

islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Mayasiz hamur

Ana tarif

2 yumurta

125 g seker

1 tutam tuz

1 paket vanilya sekeri veya 2 limonun

kabugu

125 g tereyagi veya margarin

(oda sicakliginda)

250 g un

1 paket kabartma tozu

60 ml siit

® Tium malzemeleri 6nce yaklasik
> dakika kademe 1’de karistiriniz.
Sonra yaklasik 3—4 dakika 5 kade-
mesinde karistirma teli ile kanstiriniz.

islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Pogaca hamuru
Ana tarif %%
125 g tereyagi (oda sicakliginda)

100-125 g eker

1 yumurta

1 tutam tuz

Biraz limon kabugu veya vanilya sekeri

250 g un

Gerekirse kabartma tozu

® Tum malzemeleri dnce yaklasik
Y2 dakika kademe 1’de karistiriniz.
Sonra yaklasik 3—4 dakika 5
kademesinde yogurma kancasi
ile kanstiriniz.

islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli
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Uzerine meyve dosenecek
pasta tabani

Ana tarif

2 yumurta

125 g seker

125 g 6gitilmis findik

50 g graten

® Yumurtalar ve sekeri 3—4 dakika 5
kademesinde kupik olusana kadar
kanistiriniz.

e Cihazi 1 kademesine aliniz, findiklari ve
galeta ununu (ekmek kirintilarini) ilave
ediniz ve %2 dakika boyunca karistirma

teli ile isleyiniz.

islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Mayah orgii kek

Ana tarif

250 g un

1 paket kuru maya

110 ml sicak siit

1 yumurta

1 tutam tuz

40 g seker

30 g eritilmis ve sogutulmus yag

Yarim limonun kabugu, rendelenmis

® Tum malzemeleri 6nce yaklasik
Y2 dakika kademe 1’de karistiriniz.
Sonra yaklasik 3—4 dakika 5 kade-
mesinde yoJurma kancasi ile
karistiriniz.

islenebilecek azami miktar:

2 x Temel tarifin 2 misli

Pizza hamuru

Ana tarif

250 g un

1 paket kuru maya

1 kahve kasigi seker

1 tutam tuz

3 corba kasigi likit yag

125 ml sicak su

® Tim malzemeleri 6nce yaklasik
Y2 dakika kademe 1’de karistiriniz.
Sonra yaklasik 3—4 dakika 5 kade-
mesinde yogurma kancasi ile
karistiriniz.

islenebilecek azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

70

Ekmek hamuru

Ana tarif

500 g un

14 g seker

14 g margarin

7 g kasigi tuz

1 paket kuru maya

250 ml su

® Tim malzemeleri 6nce yaklasik
> dakika kademe 1’de karistiriniz.
Sonra yaklasik 3—4 dakika 5 kade-
mesinde yogurma kancasi ile
karistiriniz.

Giderme bilgileri

Bu cihaz, elektro ve elektronik eski
ﬁ cihazlar (waste electrical and

— electronic equipment — WEEE)

ile ilgili, 2002/96/EG numarali
Avrupa direktifine uygun olarak
isaretlenmigtir.

Bu direktif, eski cihazlarin geri alinmasi
ve degerlendiriimesi icin, AB dahilinde
gecerli olan bir uygulama kapsamini
belirlemektedir.

Gilincel giderme yol ve yontemleri hakkinda
bilgi almak icin yetkili saticiniza veya bagli
oldugunuz belediye idaresine basvurunuz.

Garanti kosullan

Bu cihaz icin, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlari
gecerlidir. Bu hususda daha detayl bilgi
almak igin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz. Garanti suresi icerisinde

bu garantiden yararlanabilmek icin, cihaz
satin aldiginizi gosteren fisi veya faturayi
gostermeniz sarttir.

Degisiklikler olabilir.



Degerli Misterimiz,

Siemens Cagr Yonetim Merkezi 444 66 88 no'lu telefon numarasi ile hafta ici ve Cumartesi giinii 08:00-22:00,
Pazar glinleri ise 09:00-22:00 saatleri arasinda hizmet vermektedir. Bu saatler disinda arayip isim, soyadi ve
alan kodu ile birlikte telefon numaranizi birakti§inizda sizinle irtibata gegilecektir. Mesai saatleri icerisinde
dogrudan bu numarayi cevirerek size en yakin Yetkili Servis telefonunu 0grenebilir veya arzu ettiginiz diger
hizmet seceneklerimizden faydalanabilirsiniz.

Size daha iyi hizmet verebilmemiz icin asagdidaki konularda bize yardimci olmanizi rica ederiz:
1. Cihazinizi kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gére kullanmaya 6zen gésteriniz.
2. Urlinlinlizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda 444 66 88 no'lu Siemens Cagdri Yonetim Merkezimizi arayiniz.
(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu ¢evirmeden) Sabit telefonlardan .
aptlan aramalarda sehir ici arama tarifesi Gzerinden, cep telefonu ile yapilan aramalarda ise
SM-GSM tarifesi lizerinden lcretlendirme yapilmaktadir. . .
3. Hizmet icin gelen Siemens Yetkili Servis teknisyenine “SIEMENS YETKILI SERVIS” kimlik kartini
sorunuz.
4. Yetkili Servis teknisyenimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini
diizenleyip iletmek zorundadir. Bu servis fisini mutlaka isteyiniz ve daha sonraki basvurulariniz icin
saklamaya 6zen gosteriniz.
Siemens Cagr Yonetim Merkezimize ayrica www.siemensevaletleri.com adresindeki “iletisim” bélimiinde
bulunan formu doldurarak ya da 0216-528 91 88 no'lu telefona faks cekerek de ulasabilirsiniz.

Yazili basvurular icin adresimiz asagidaki gibidir:
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S.
Cakmak Mah. Balkan Caddesi. No51 34770
Umraniye-ISTANBUL

. ><
DIKKAT

Garanti sliresinin anlasmazlik durumunda fatura tarihi esas alinacagindan bu belge ile birlikte
faturanin veya okunakli fotokopisinin saklanmasi gereklidir.

SIEMENS YETKILi SATICISI BSH EV ALETLERi SANAYi ve TiCARET A.S.

iIMZASI VE KASESI : .
MAMULUN

CINSi : KUCUK EV ALETLERI

MARKASI : SIEMENS

MODELI

BANDROL VE SERi NO
TESLIM TARIHi VE YERI :
AZAMi TAMIR SURESI

KULLANIM SURESI : 7 YIL (Uriintin fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin
gerekli yedek parca bulundurma siresi)

SIEMENS YETKILi SATICISI
UNVANI

ADRESI

TELEFONU

TELEFAKSI
TARIH/IMZAIKASE



KUCUK EV ALETLERI

BELGESI

Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildi§imiz teknik servis elemanlari disindaki
§ah|slartaraf|ndan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmasi sartiyla biitiin par(;alarl
dahil olmak iizere tamamen malzeme, iscilik ve (iretim hatalarina karsi 2 (iKi) YIL SURE iLE GARANTi EDILMISTiR.

Arizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yoéntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi
tamamen firmamiza aittir.

Malin tesliminden sonraki yiikleme bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

Belge Uzerine tahrifat yapildig, cihazin tizerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi taktirde
garanti gegersizdir.

GARANTI SARTLARI
1-Garanti stiresi malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2-Malin biitiin pargalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3-Malin garanti siiresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti stiresine eklenir. Malin tamir stiresi
en fazla 30 is glintidir. Bu siire, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda,
malin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar.
Sanayii malinin arizasinin 15 isglini icerisinde glderllmemeS| halinde imalatci veya ithalatci malin tamiri tamamlanincaya
kadar benzer ozelliklere sahip baska bir sanayiye malini tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4-Malin garanti siiresi iicerisinde, gerek malzeme ve iscilik gerekse montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda hic bir iicret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.
5-Ttiketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

- Tliketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde; ayni
arizanin ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkli arizalarin dértten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti siresi
icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamayi siirekli
kilmasi,

- Tamiri icin gereken azami stirenin asiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatcisi veya imalatgi-Ureticisinden birisinin diizenleyecedi raporla arizanin tamirinin miimktn bulunmadiginin

belirlenmesi, durumlarinda, tliketici malin ticretsiz degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep
edebilir.

6-Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

7-Garanti belgesi ile ilgili olarak cikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanligi, tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurligi'ne basvurulabilir.

. . . Marka Oriin ismi Belge Belge
Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tiiketicinin Korunmasi Dlarasy Onay Tarihi
Hakkinda Kanun ve bu Kanuna dayanilarak yiiriirliige konulan ~ giemens  Kahve Makinasi ooty A
. . . " . Siemens Ekmek Kizartma Mak. 87011 13.07.2010
Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, — siemens  Sulsitici (Kettle) 86085 29.06.2010
Siemens Mutfak Robotu 87695 21.07.2010
1 1 o] i1 cini 1 Siemens Tost Makinasi 87027 13.07.2010
T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tiiketicinin ve Rekabetin Slemens 3o Kurutm Mak, B0 PR
Korunmasi Genel Miidiirligii tarafindan izin verilmistir. gomere  emestesd) e o ae
Siemens Sarjli El Stiptrgesi 85590 24.06.2010
DR H e 1 H i Si Kahve Degi i 86093 29.06.2010
Bu iriin Siemens icin BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Sonome Do e 3565 20
tarafindan ithal edilmektedir. Soner iR R N o 2N
0 0 o Siemens Sac Sekillendirme Seti 87363 16.07.2010
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Semens  Mier 67734 08.04.2009
. = Siemens El Blender 68144 17.04.2009
bir BOSCH UND SIEMENS HAUSGERATE GMBH Siemens  Kiyma Makinasi_ 74502 15.10.2009
Siemens Kati Meyve Presi 75250 03.11.2009
kurulusudur.
BSH Ev Aletleri Uretici Firma
Sanayi ve Ticaret A.S. BSH Bosch und Siemens
Cakmak Mah. Balkan Cad. No. 51 Hausgerdte GmbH
34770 Umraniye - istanbul Carl-Wery-Str. 34 D-81739
Tel : 0216 528 90 00 Miinchen-Almanya
Faks: 0216 528 91 88 Tel : +49 (89) 4590 01

Cagri Yonetim Merkezi : 444 66 88 Faks : +49 (89) 4590 21 28
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Dla wtasnego bezpieczenstwa

Przed uzyciem urzadzenia nalezy starannie przeczyta¢ niniejszg
instrukcje obstugi, aby zapozna¢ sie ze wskazéwkami
bezpieczenstwa i obstugi.

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane
zastosowaniem urzadzenia w sposob niezgodny z jego przeznaczeniem
lub niewtasciwg jego obstuga.

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego lecz
skonstruowane z przeznaczeniem do przetwarzania ilosci typowych dla
gospodarstwa domowego itp. Uzytkowanie o charakterze podobnym

do domowego obejmuje np. uzywanie urzgdzenia w pomieszczeniach
kuchennych w sklepach, biurach, gospodarstwach rolnych lub innych
(matych) przedsiebiorstwach oraz w pensjonatach, matych hotelach itp.
Urzadzenie uzywac do przetwarzania srednich ilosci produktow na potrzeby
gospodarstwa domowego.

Mikser reczny nadaje sie do mieszania ciast lub ptynnych produktow
spozywczych lub do ubijania smietany. Nie wolno uzywac urzadzenia

do przetwarzania innych przedmiotow lub substancji.

Instrukcje obstugi prosze starannie przechowywac.

Prosze przekazac instrukcje wraz z urzadzeniem ewentualnemu kolejnemu
wtascicielowi.

A Ogodlne wskazowki bezpieczenstwa

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem elektrycznym

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie wolno uzywaé urzadzenia; urzadzenie
moze by¢ jednak obstugiwane przez dzieci powyzej lat osmiu pod
warunkiem, ze bedg pod statym nadzorem. Urzadzenie wraz z elektrycznym
przewodem zasilajgcym nalezy przechowywac z dala od dzieci.
Urzadzenia moga by¢ obstugiwane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, czuciowych lub umystowych albo nie
posiadajacych odpowiedniego doswiadczenia/wiedzy tylko pod kontrolg
osoby odpowiadajacej za bezpieczenstwo osoby obstugujacej urzadzenie
lub po doktadnym pouczeniu w obstudze urzadzenia oraz po zrozumieniu
zagrozen wynikajacych z obstugi urzadzenia.
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Nie pozwalac¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem.
Urzadzenie nalezy podtaczy¢ i uzytkowac zgodnie z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Urzadzenie mozna uzywac tylko wtedy, gdy
elektryczny przewdd zasilajgcy i samo urzadzenie nie sg uszkodzone.
Zawsze wytgczac urzadzenie gdy jest bez nadzoru, przed montazem
i demontazem oraz przed czyszczeniem.
Nie wolno ocierac¢ elektrycznego przewodu zasilajgcego o ostre krawedzie
ani gorgce powierzchnie. Aby unikng¢ zagrozen w przypadku uszkodzenia
przewodu zasilajgcego, nalezy zleci¢ jego wymiane wytacznie producentowi
albo jego autoryzowanemu serwisowi lub osobie o podobnych
kwalifikacjach i odpowiednich uprawnieniach.
Naprawy urzadzenia mozna przeprowadzi¢ tylko nasz autoryzowany
punktserwisowy.

A Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzadzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem elektrycznym

W przypadku przerwy w doptywie pradu, urzadzenie pozostaje wtaczone

i po przerwie wznawia prace. Urzadzenie natychmiast wytaczyc.

Korpusu urzadzenia nigdy nie zanurza¢ w zadnych ptynach ani nie myc¢

w zmywarce do naczyn. Nie wolno stosowac urzgdzenia czyszczacego
strumieniem pary!

Nie uzywac¢ urzgdzenia mokrymi rekami.

Nie wigcza¢ urzadzenia bez obcigzenia.

Urzadzenie uzywac tylko z oryginalnym wyposazeniem.

Zaktadac¢ koncowki tylko jednego rodzaju (np.haki do zagniatania).

Zaleca sie nie pozostawia¢ wtaczonego urzadzenia dtuzej niz to konieczne
do odpowiedniego zmiksowania produktow.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Zachowac¢ ostroznos¢ podczas miksowania goracych ptynow.

Ptyny moga sie rozpryskiwac¢ podczas miksowania.

Niebezpieczenstwo skaleczenia obracajacym sie napedem!

Nigdy nie dotykac obracajacych sie koncowek.

Koncowki naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest wytaczone
a naped nieruchomy - po wytgczeniu urzadzenie pracuje jeszcze przez
krotkg chwile.

Dtugie witosy i luzng odziez zabezpieczy¢ tak, zeby nie znalazty sie w zasiegu
krecacych sie koncowek.
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Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Rysunek [N
Korpus urzadzenia
Elektryczny przewod zasilajacy
Klamra spinajaca przewoéd sieciowy
Rekojesé
Przetacznik 5-stopniowy + wtaczanie
chwilowe
Do wtgczania i wytgczania urzgdzenia oraz
dopasowania predkosci roboczej.
0/0Off = wytaczony
1 = najnizsza liczba obrotow
5 = najwyzsza liczba obrotow
M = wigczanie chwilowe (najwyzsza liczba
obrotow); nacisna¢ w lewo i przytrzymac.
6 Przycisk wyrzutowy
do wyjmowania koncowek.
7 Otwory do zamocowania koncowek
8 Stojak do odstawiania i nawijania kabla
Stuzy do odstawienia urzadzenia w czasie
przerw w pracy i do nawijania kabla
sieciowego.
Koncowki
9 Koncowki do mieszania
10 Haki do zagniatania
Wyposazenie dodatkowe
11 Rozdrabniacz uniwersalny
Rozdrabniacz uniwersalny mozna zamowic
w punkcie serwisowym podajac numer
katalogowy 659057.
Przy eksploatacji rozdrabniacza uniwersalnego
wykorzystywana zostaje petna wydajnosc
urzadzenia przy przygotowywaniu masta
miodowego (przestrzegajac podany przepis).
Przepis dotaczony jest do instrukcji obstugi
rozdrabiniacza uniwersalnego.

OhON =

Obstuga

® Przed pierwszym uzyciem wyczysci¢
urzadzenie podstawowe i koncowki.

® Zawsze catkowicie rozwina¢ elektryczny
przewod zasilajacy.

A Niebezpieczenstwo skaleczenia

obracajgcym sie napedem!

Koncowki nakfadac i zdejmowac tylko wtedy,

gdy urzadzenie jest wytgczone a naped

nieruchomy - po wyfgczeniu urzagdzenie

pracuje jeszcze przez krotka chwile.
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Urzadzenie podstawowe z koncowkami
Szczegolnie dobre wyniki uzyskuje sie
przy uzyciu poszczegolnych koncowek
do nastepujacych prac:
Koncéwki do ubijania ...
... do sosow, piany z biatek, spienionego mleka,
kremow, majonezu, sSmietany i lekkiego ciasta,
jak np. ciasta ucieranego.
Koncoéwki do ubijania nie nadajg sie
do przygotowania ciezkich ciast.
Haki do zagniatania ...
... do przygotowania ciezkich mieszanek, jak
np. ciasto kruche, drozdzowe, ziemniaczane,
do mieszania ciezkich ciast z mielonego miesa,
past lub ciasta chlebowego.
Maksymalnailos¢ przetwarzanych produktow
wynosi 500 g maki i dodatkéw. Przestrzegaé
zalecen o maksymalnych ilosciach podanych
w przepisach kulinarnych.
Rysunek [&1
® Wiozy¢ zadang pare koncowek do otwordéw
i przycisna¢ az do zatrzasku.
Zwracac¢ uwage na ksztatt elementow
z tworzywa sztucznego, aby unikngé
pomytek podczas wktadania koncowek
(rysunek E-1)!
® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.
® Wiozy¢ produkty spozywcze
do odpowiedniego naczynia.
® Zanurzy¢ koncowki w produktach i wigczy¢
urzadzenie na zadany zakres.
Zakres 1, 2:
do zarabiania i mieszania.
Zakres 3, 4, 5:
do zagniatania i ubijania.
Wiaczanie chwilowe M:
do szybkiego zmieszania lub ubijania
skfadnikow.
A Niebezpieczenstwo skaleczenia!
Przed wymiang kocéwek nalezy wyjac
wtyczke z gniazdka sieciowego.
Wskazowka:
Przed wyjeciem koncéwek z miksowanych/
mieszanych produktéw zawsze przedtem
wyfgczy¢ urzadzenie podstawowe.
Po pracy:
® Przetgcznik przekreci¢ do pozycji 0/Off.
® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
® Odblokowac¢ koncowki przyciskiem
wyrzutowym i wyjaé je.
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Uwaga:
Przycisk wyrzutowy nacisng¢ dopiero po
zatrzymaniu sie koncoéwek. Przycisk
wyrzutowy nie daje sie nacisnac, jezeli
przetgcznik nie znajduje sie w pozycji 0/Off.

Czyszczenie

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym!

Korpusu urzadzenia nigdy nie zanurzac

w zadnych pfynach ani nie my¢ w zmywarce

do naczyn.

Nie wolno stosowac urzadzenia czyszczacego

strumieniem pary!

Uwaga!

Powierzchnie moga ulec uszkodzeniu.

Nie stosowac zadnych szorujgcych $rodkéw

czyszczacych.

® Korpus urzadzenia przetrze¢ wilgotng
Scierkg a nastepnie wytrze¢ do sucha.

® Koncowki umyé w zmywarce do naczyn albo
szczotkg pod biezacg woda.

Wskazowka: Przebarwienia powstate na

elementach z tworzywa sztucznego po

rozdrabnianiu np. czerwonej kapusty, mozna

usuna¢ za pomocg kilku kropel oleju jadalnego.

Rysunek

® Do przechowywania urzgdzenia luzno
nawina¢ kabel wokot urzadzenia.

® Umocowac wtyczke klamrg spinajaca
przewdd sieciowy.

Przepisy kulinarne

Bita Smietana

100g-500g

® Smietane ubija¢ koncowka do mieszania
Y2 do 2 minut na zakresie 5 (zaleznie
od ilosci i wlasciwosci Smietany).

Piana z biatek

1-5 biatek z jaj

® Biatka ubijac¢ 2 do 5 minut na zakresie
5 koncowka do mieszania.

8= B=

Ciasto biszkoptowe
Przepis podstawowy

2 jajka

2-3 tyzki goracej wody

100 g cukru

1 paczka cukru waniliowego
70 g maki

=
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70 g maki ziemniaczanej

ewentualnie proszek do pieczenia

® Podane sktadniki (oprocz maki i maki
ziemniaczanej) ubija¢ ok. 3-4 minut
koncowka do ubijania na zakresie 5,
az do mocnego spienienia.

® Nastawi¢ urzadzenie na zakres 1 i mieszajac
dalej ok. ¥2 do 1 minuty dodawac tyzkami

przesiang make i make ziemniaczang.

Maksymalna ilos¢: 2 x przepis podstawowy

Ciasto ucierane

Przepis podstawowy

2 jajka

125 g cukru

1 szczypta soli

1 paczka cukru waniliowego lub otarta

skorka z V2 cytryny

125 g masta lub margaryny

(o temperaturze pokojowej)

250 g maki

1 paczka proszku do pieczenia

60 ml mleka

® Podane sktadniki miesza¢ koncowka
do mieszania ok. %2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-4 minuty na zakresie 5.

Maksymalna ilos¢: 2 x przepis podstawowy

Ciasto kruche

Przepis podstawowy

125 g masta (o temperaturze pokojowej)

100-125 g cukru

1 jajko

1 szczypta soli

troche otartej skorki cytrynowej lub cukru

waniliowego

250 g maki

ewentualnie proszek do pieczenia

® Podane skfadniki mieszac¢ hakiem do
zagniatania ok. ¥2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-4 minut na zakresie 5.

Maksymalna ilos¢: 2 x przepis podstawowy

Spaéd na ciasto owocowe
Przepis podstawowy

2 jajka

125 g cukru

125 g mielonych orzechow laskowych
50 g butki tartej



® Jajka i cukier miesza¢ 3-4 minuty na piane
na zakresie 5.

® Nastawic urzadzenie na zakres 1 i doda¢
mielone orzechy i butke tartg a nastepnie
mieszac sktadniki przez V2 minuty uzywajac
koncowki do mieszania.

Maksymalna ilo$é: 2 x przepis podstawowy

Chatka drozdzowa
Przepis podstawowy %%
250 g maki

1 paczki suszonych drozdzy

110 ml cieptego mleka

1 jajko

1 szczypta soli

40 g cukru

30 g stopionego i schtodzonego ttuszczu

otarta skorka z ¥2 cytryny

® Podane sktadniki mieszac¢ hakiem do
zagniatania ok. %2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-4 minut na zakresie 5.

Maksymalna ilo$é: 2 x przepis podstawowy

Ciasto na pizze
Przepis podstawowy %%
250 g maki

1 paczki suszonych drozdzy

1 tyzeczka cukru

1 szczypta soli

3 tyzki oleju

125 ml cieptej wody

® Podane skfadniki miesza¢ hakiem do
zagniatania ok. %2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-4 minut na zakresie 2.

Maksymalna ilos¢: 2 x przepis podstawowy

Ciasto chlebowe

Przepis podstawowy

500 g maki

14 g cukru

14 g margaryny

7 g soli

1 paczki suszonych drozdzy

250 ml wody

® Podane sktadniki mieszac¢ hakiem do
zagniatania ok. %2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-4 minut na zakresie 5.
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Wskazowki dotyczace
usuwania zuzytego urzadzenia

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
E z Dyrektywa Europejskg 2002/96/WE
mmm ©Oraz polska Ustawg z dnia 29 lipca
2005 r. ,,0 zuzytym sprzecie
elektrycznym i elektronicznym*
(Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera
na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze byé¢
umieszczany tacznie z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania
go prowadzacym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostki, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu.
Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie
do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi
i Srodowiska naturalnego konsekwenciji,
wynikajacych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Gwarancja

Dla urzadzenia obowigzuja warunki gwarancji
wydanej przez nasze przedstawicielstwo
handlowe w kraju zakupu.

Doktadne informacje otrzymacja Panstwo

w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktérym dokonano zakupu urzadzenia.

W celu skorzystania z ustug gwarancyjnych
konieczne jest przedtozenie dowodu kupna
urzadzenia. Warunki gwarancji regulowane sa
odpowiednimi przepisami Kodeksu Cywilnego
oraz Rozporzadzeniem Rady Ministrow z dnia
30.05.1995 roku ,W sprawie szczegolnych
warunkow zawierania i wykonywania umow
rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow".

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Az On biztonsaga érdekében

Hasznalat el6tt gondosan olvassa el az utmutatét a késziilékre
vonatkozé, fontos biztonsagi és kezelési utasitasok betartasa
érdekében.

A készlilék helyes alkalmazasara vonatkozo6 utasitasok figyelmen kivil
hagyasa esetén a gyartd nem felel az ebbdl eredd karokert.

Ezt a készlléket nem ipari felhasznalasra tervezték, a készullék haztartasi
vagy haztartasszer(i mennyiségek feldolgozasara készlilt.

A haztartasokhoz hasonl6 felhasznalasnak minésul példaul az Gzletekben,
irodakban, mezdgazdasagi és mas ipari létesitményekben talalhato
munkahelyi konyhakban térténd hasznalat, illetve a panziokban, kisebb
hotelekben és hasonld lakoéplletekben a vendégek altali hasznalat.

A készliléket csak a haztartasban szokasos mennyiségek feldolgozasara
és csak a haztartasban szokasos ideig hasznalja.

A kézi mixer tésztas vagy folyékony ételek 6sszekeverésére vagy tejszin
felverésére alkalmas. Tilos mas targyak vagy anyagok feldolgozasara
hasznalni.

Keérjlk, 6rizze meg a hasznalati utmutatot.

Amennyiben a készliléket tovabbadja harmadik személynek, kérjik, hogy
a hasznalati utasitast is adja oda.

A Altalanos biztonsagi el6irasok

Aramiitésveszély

Ezt a készliléket 8 év alatti gyerekek nem hasznalhatjak, idésebb gyerekek
azonban hasznalhatjak felligyelet mellett.

A készliléket és annak csatlakozovezetékeét tartsa tavol a gyermekektdl.

A készliléket csokkent szellemi, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal

€16 vagy tapasztalatlan személyek is hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy
ha megtanultak a késziilék biztonsagos hasznalatat és megértették az abbol
eredd veszelyeket.

A gyermekek nem jatszhatnak a készullékkel.

A készlléket csakis a tipustablan szerepl6 adatok szerint csatlakoztassa
és Uzemeltesse. Csak akkor hasznalja a készUléket, ha a csatlakozovezeték
és a készlilék teljesen hibatlan.

Valassza le a készliléket az elektromos halozatrol, ha felligyelet néelkil
hagyja, tovabba 6sszeszerelés, szétszedés, illetve tisztitas el6tt.
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A csatlakozovezetéket ne huzza végig éles széleken vagy forro fellleten.
Ha a készllék csatlakozovezetéke megseril, akkor azt a gyartoval vagy
annak Ugyfélszolgalataval vagy hasonléan képzett szakemberrel ki kell
cseréltetni, a veszeélyek elkerilése erdekében.

A készllék javittatasat csak a vevoszolgalatunkkal vegeztesse.

A\ Biztonsagi el6irasok a késziilékhez

Sériilésveszély
Aramiités veszélye

Aramkimaradas esetén a késziilék bekapcsolva marad, és aramsziinet utan
ujra mikodésbe léep. Azonnal kapcsolja ki a gépet.
Soha ne meritse az alapgépet folyadékba, és ne tisztitsa mosogatogépben.

Ne hasznaljon g6zizemd tisztitot!

A készilléket ne hasznalja nedves kézzel.
A készilléket ne jarassa Uresben. A készlleket csak eredeti tartozékokkal

hasznalja.

Csak egy tipus szerszamait (pl. tésztagyuro) helyezze be.
Javasoljuk, hogy a készliléket soha ne hagyja hosszabb ideig bekapcsolva,
mint amennyi id6 a turmixolando anyag feldolgozasahoz sziikseges.

Forrazasveszély!

Vigyazzon a forro folyadékok feldolgozasakor. A folyadék kifroccsenhet.

Sérilésveszély! Forgé hajtomii!

Soha ne nyuljon a forgd szerszamokhoz.

A szerszamokat csak a készilék megallasat kovetden tegye fel és vegye
le - kikapcsolas utan a készUlék meég rovid ideig tovabb mUiikodik.

Védje hosszu hajat vagy b6 ruhadarabijait, hogy ne kerllhessenek bele

a forgd szerszamokba.

A készilék részei
Kérjiik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.
[N abra
Alapgép
Halézati kabel
Kabelrogzité
Markolat
5-fokozatu kapcsolé + turbokapcsolas
A készlilék be- és kikapcsolasahoz
és a munkasebesség bedllitasahoz.
0/0Off = kikapcsolva
1 = legalacsonyabb fordulatszam
5 = legnagyobb fordulatszam
M = turbokapcsolas (legnagyobb
fordulatszam), nyomja balra és tartsa meg
6 Kioldo-gomb
A szerszamok levételéhez.

OhON =

7 Nyilasok a szerszamok behelyezéséhez
8 Tamasztéfiil kabelfeltekerdvel
A készlilék leallitasahoz munka
szlineteltetésekor és az elektromos
csatlakozékabel feltekeréséhez.
Szerszamok
9 Keverdszar
10 Dagasztoszar
Kiilonleges tartozék
11 Univerzalis apritd
Az univerzalis apritot az ligyfélszolgalaton
rendelheti meg a 659057 rendelési szamon.
Az univerzalis apritot kenyérre kenheté mézes
krém készitéséhez maximalis készlléktelje-
sitmény mellett hasznalja (a recept utasitasai
szerint). HUN: A recept megtalalhato az
univerzalis aprité hasznalati utmutatodjaban.
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A késziilék kezelése
® Az elsd hasznalat elétt az alapgépet és
a szerszamokat alaposan tisztitsa meg.
® Az elektromos csatlakozokabelt mindig
alaposan tekerje le.
A Sériilésveszély! Forgo hajtémii!
A szerszamokat csak a készlilék megallasat
kbvetben tegye fel és vegye le - kikapcsolas
utan a készilék még rovid ideig tovabb
mUikodik.
Alapgép szerszamokkal
A szerszamokkal a kévetkezd alkalmazasoknal
erhet6 el kiiléndsen jo eredmény.
Habver6 ...
... Martasok, tojashab, tejhab, krémek, majonéz,

tejszin és konnyl tésztak, mint pl. kevert tésztak.

A habver6 nehéz tészta feldolgozasara nem
alkalmas.
Tésztagyuro ...
... szilard massza, mint pl. omlos, élesztés és
burgonyas tészta készitéséhez, tovabba nehéz
vagdalthus-massza, pépek vagy kenyértészta
keveréséhez.
A maximalis feldolgozasi mennyiség 500 g
liszt és hozzavalok. Tartsa be a receptekben
megadott maximalis mennyiségeket!
&1 abra
® Helyezze be a kivant szerszampart a
nyilasokba és nyomja be kattanasig.
Vegye figyelembe a szerszamokon Iévd
mianyagrészek formajat, hogy elkeriilje
a szerszamok felcserélését ([E, 1. kép)!
® Dugja be a halozati csatlakozodugét.

® Az élelmiszert téltse egy megfelelé edénybe.

® Tegye a szerszamokat az edénybe, és
kapcsolja a készlléket a kivant fokozatra.
1, 2 fokozat:
bedolgozashoz és keveréshez.
3, 4, 5 fokozat:
dagasztashoz és habveréshez.
Turbdkapcsolé M:
hozzavalok gyors 0sszekeveréséhez vagy
felveréséhez.
A Sériilésveszély!
A szerszamok cseréjéhez huzza ki a haldzati
csatlakozédugot.
Megjegyzés:
Az alapgépet mindig kapcsolja ki, miel6tt
kiemeli a turmixolandé anyagbdl.
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A munka befejezése utan:

® A kapcsolot allitsa 0/Off allasba.

® Huzza ki a halozati csatlakozodugot.

® A szerszamokat a kioldogombbal tavolitsa
el és vegye le.

Figyelem:

A kioldbgombot csak a szerszamok megallasa

utan miikodtesse.

A kioldé-gomb nem miikédtethetd, ha

a kapcsolé nem a 0/Off allasban van.

Tisztitas

A Aramiitésveszély!

Soha ne meritse az alapgépet folyadékba,

és ne tisztitsa mosogatégépben.

Ne hasznaljon gbziizemd tisztitot!

Figyelem!

A készlilék feliilete megsériilhet.

Ne hasznaljon surolészert a késziilék

tisztitasahoz.

® Az alapgépet nedves ruhaval torolje le,
maijd torélje szarazra.

® A szerszamokat mosogatogépben vagy folyo
viz alatt kefével tisztitsa.

Megjegyzés: A mlianyag alkatrészeken

elszinezddések johetnek letre pl. voroskaposzta

feldolgozasa soran, amelyek néhany csepp

étolajjal eltavolithatok.

abra

® Tarolashoz a kabelt lazan tekerje
a készllékre.

® A halozati csatlakozodugot rogzitse
kabelrogzité segitségével.

Receptek

Tejszinhab
100 g-500¢g %
® Atejszint ¥2-2 percig az 5-0s

fokozaton - a tejszin tulajdonsagainak
€s mennyiségének megfeleléen
habverével dolgozza fel.

Tojasfehérje-hab
1-5 tojasfehérje %
® Atojasfehérjét 2-5 percig az 5-0s

fokozaton dolgozza fel a habverével.



Piskotatészta

Alaprecept

2 tojas

2-3 evokanal forrd viz

100 g cukor

1 csomag vanilias cukor

70 g liszt

70 g étkezési keményitd

esetleg sutépor

® A hozzavalokat (a liszt és a burgonyaliszt
kivételével) kb. 3-4 percig az 5-0s
fokozaton dolgozza fel habverével.

® Kapcsolja a készliléket az 1-es fokozatra,

125 g cukor

a szitalt lisztet és burgonyalisztet kb.
Y2-1 percig kanalanként keverje bele.

Maximalis mennyiség: 2 x alaprecept

1 csipet s6

1 csomag vanilias cukor, vagy 72 citrom héja

125 g vaj vagy margarin (szobahémeérséklet()

250 g liszt

1 csomag stitépor

60 ml tej

® A keverdszarral az 6sszes hozzavalét
keverje kb. V2 percig az 1-es fokozaton,

azutan kb. 2-4 percig az 5-6s fokozaton.
Maximalis mennyiség: 2 x alaprecept

Omlos tészta
Alaprecept %%
125 g vaj (szobahémérséklett)

100-125 g cukor

1 db tojas

1 csipet s6

keves citromhéj vagy vanilias cukor

250 g liszt

esetleg stépor

® A dagasztészarral keverje az 6sszes
hozzavalot kb. 2 percig az 1-es fokozaton,
azutan kb. 3-4 percig az 5-6s fokozaton.

Maximalis mennyiség: 2 x alaprecept

Kevert tészta

Alaprecept
2 tojas

Gyiimolcsos siitemény alja
Alaprecept

2 tojas

125 g cukor

125 g 6rélt mogyoro

50 g zsemlemorzsa

hu

® Atojast és a cukrot 3-4 percig az 5-6s
fokozaton verje habosra.

® Kapcsolja a készliléket az 1-es fokozatra,
adja hozza a mogyorot és a zsemlemorzsat
és Y2 percig dolgozza fel a habverével.

Maximalis mennyiség: 2 x alaprecept

Kelesztett fonott kalacs

Alaprecept

250 g liszt

1 csomag szaraz éleszté

110 ml meleg tej

1 db tojas

1 csipet s6

40 g cukor

30 g felolvasztott es leh(itétt zsir

Fél citrom héja, reszelve

® A dagasztoszarral keverje az 6sszes
hozzavalot kb. 2 percig az 1-es fokozaton,
azutan kb. 3-4 percig az 5-0s fokozaton.

Maximalis mennyiség: 2 x alaprecept

Pizzatészta

Alaprecept

250 g liszt

1 csomag szaraz éleszté

1 teaskanal cukor

1 csipet s6

3 evékanal olaj

125 ml meleg viz

® A dagasztoszarral keverje az 6sszes
hozzavalot kb. 2 percig az 1-es fokozaton,
azutan kb. 3-4 percig az 5-6s fokozaton.

Maximalis mennyiség: 2 x alaprecept

Kenyértészta
Alaprecept %%
500 g liszt

14 g cukor

14 g margarin

7 gso

1 csomag szaraz éleszté

250 ml viz

® A dagasztoszarral keverje az 6sszes
hozzavalot kb. 2 percig az 1-es fokozaton,
azutan kb. 3-4 percig az 5-0s fokozaton.
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Koérnyezetvédelmi tudnivalok

A késziilék a 2002/96/EG, az elektro-
E mos és elekironikus hasznalt készilée-
kekrol szolo (waste electrical and
electronic equipment - WEEE) europai
iranyelveknek megfeleléen van jeldlve.
Ez az iranyelv megszabja a hasznalt készlilékek
visszavételének és értékesitésének kereteit
az egész EU-ban érvényes modon.
Az aktudlis artalmatlanitasi utmutatasokrol kérjik,
tajékozodjon szakkereskeddjenél vagy a helyi
o6nkormanyzatnal.

Garancialis feltételek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 oran
bellli meghibasodas esetén a késztiléket

a kereskedelem kicseréli.

Ezutan vevészolgalatunk gondoskodik az el6irt
15 napon bellili, kdlcsonkeszilék biztositasa
esetén 30 napon bellli javitasrol.

A garancialis szolgaltatasokat a vasarlasnal kapott,
szabalyosan kitoltott garanciajeggyel lehet
igénybevenni, amely minden egyéb garancialis
feltételt is részletesen ismertet.
Minéségtanusitas: A2/1984.(111.10.)
BkM-IpM szamu rendelete alapjan, mint
forgalmazé tanusitjuk, hogy a készlilék a vasarlasi
tajékoztatoban kozolt adatoknak megfelel.

A modositas jogat fenntartjuk.
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Ona Bawoi 6e3neku

MpounTaiTe yBaXKHO LIO iIHCTPYKLIO Nepea BUKOPUCTaHHAM,
wo6 o3HaloMUTUCA i3 BaXKJIMBUMU BKa3iBKaMN 3 TEXHIKU
6e3neku i ynpaesniHHA AnA ubOro npunaay.

Y pa3i HeaoTpMaHHA BKa3iBOK WOA0 NPaBUAbHOIO BUKOPUCTaHHA
npunany BUPoOOHUK He Hece BiANOoBiAaNbHOCTI 3a 36UTKN, AKi
BUHWKIi BHACNIAOK LbOro.

Llen npunas npuaHadeHmin anAa nepepobku NpoAyKTIB Y 3BMHANHIMN
ANA AOMalHbOro rocnoAapcTBa KiflbkoCTi B AoMalHix abo
nobyToBMX YMOBax i He po3paxoBaHuUii ANA BUKOPUCTaHHA

B MPOMUCNOBUX LiNAX. 3acCToCyBaHHA B MOOYTOBUX YMOBax
BKJIlOHAE, Hanp., BUKOPUCTaHHA B KYXHAX AJIA CNiBPOOITHUKIB
MarasuHiB, oiciB, CiNlbCbKOrocrnoAapcbkKux i iHWWX NPOMUCIOBUX
NiANPUEMCTB, a TaKoXX KOPUCTYBAHHA rOCTAMMW NAHCIOHIB,
HeBeJIKUX roTenis i NoAibHNX 3aknaais.

BukopucTtoByinTe npunan nuwe anAa nepepobkn NpoayKTiB

Y KiflbKOCTi Ta NPOTAromM 4acy, AKi BiANOBiAAIOTb 3BUYaNHNM

AnA AOMallHBbOro rocrnogapcTasa yMmoBaMm.

Py4Hunin Mikcep npuaaTHUin AnA nepemilyBaHHA TicTONoAiGHMX
4n piakKux cTpas abo AnA 36vBaHHA BepLKIB.

MNpunan 3a60poHEHO BUKOPUCTOBYBATU ANA NepepobKu iHWKX
npeaMeTIB Y1 Pe4OBUH.

36epiranTte, 6yab nacka, iHCTPYKLLiIO 3 BUKOPUCTaHHA.
MNepenaBanTe iIHCTPYKLIiIO 3 BUKOPUCTAHHA HACTYMNHUM
KOpucTyBa4am pa3oMm i3 npunanom.

A\ 3aranbHi BKa3iBKU 3 TexHiku 6e3nekn

Heb6e3neka Bpa)xeHHA eNIeKTPUHHUM TOKOM

BrikopucTaHHA uboro nobyToBOro Nnpunaay AiTbMu BiKOM Monoale
8 pokiB 3a6opoHeHe, NpoTe, No6yTOBMM NpUNasoM MOXYTb
KOPUCTYBaTUCA AiTU CTApWOro BiKy Mg HarnALOM BiANOBiAaNbHUX
3a ix 6e3neky ocib.

Mpunapn Ta Noro WHYpP XXUBJIEHHA TPMMATU OCTOPOHb BiA AiTEN.
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Ocobu i3 obMexxeHMU di3NYHNUMU, CEHCOPHUMU abo po3yMOBUMN
3AiBHOCTAMMK 4K i3 HeAOCTATHIM piBHEM AOCBIAY | 3HaHb MOXYTb
KopucTyBaTucA nobyToBMMuU Npunagamu TinbkKuy Mig HarnAaom
BiAnoBiaanbHUX 3a ix 6e3neKy ocib abo rnicnA oTpMMaHHA Bif, HUX
BKa3iBOK 3 TexHikn 6e3nekun AnA BUKOPUCTaHHA nobyToBoro
npunaay nicnA Toro, AK BOHW YCBIAOMMUIIM MNOB'A3aHi i3 LLUM PU3UKN.
AiTAm 3abopoHeHo rpaTtucA npunanom.

Mpunaa cnig nigknioyaTy 40 eneKTpoMepexi Ta ekcrnyaTtysaTu
nuvwe y BiANOBIAHOCTI i3 AaHUMWN Ha TabnnyLi 3 TEXHIYHUMU
XapakTepuctukamu. He kopuctynTeca npunagom, AKLWO WHYp
XXVBNEHHA | Npunag MatoTb OyAb-AKi NOWKOAXKEHHS.

3anuwato4m npunan 6e3 gornAay, a Takox nepes noro
CKnagaHHAM, po3bupaHHAM abo MUTTAM, Npunag cnig, 3asxau
Bif’€AHYBaTN Bif, eIeKTPOMEpPEXi.

He TArHiTb WHYp Yepe3 rocTpi Kpal Ta rapAYyi NoOBepXHi.

AKWo WHyYp XXMBIEHHA LbOro Npunaay nowkKoa XXeHuin, To Noro
3aMiHa NOBUHHA BMKOHYBaTUCA BUPOOHMKOM, 110ro cny»>60to
cepsicy abo BianosigHo KBanidpikoBaHUM doaxiBLLeM 3 MeTOK0
YHUKHEHHA pU3NKIB.

PeMOHT npunaay NpoBOANTLCA NULe Halo cny>X60to cepsicy.

A\ BkasiBKu 3 TexHikn 6e3neku ana uboro npunaay

Heb6e3neka nopaHeHHA

Hebe3neka yaapy ctpymom

MMig 4ac nepepByM B nogadi CTpyMmy npunag, 3anmiaeTbCA BKNIOHEHUM
i Nnpavutoe aani nicnA nepepsn 3HOBY. HeramHo BUMKHITb npunaga.
OcHoBHUIN 610K Npunaay Hi B AKOMY pasi He 3aHyploBaTu y piaAnHY
Ta He MUTU Y NOCY AOMUINHIN MaWwKHi. He KopnctynTecA napoBMmMm
NPUCTPOAMMU ANA YUCTKM!

He KopucTyiTecA npunasom BONOrMMU pyKamu.

He BMuKanTe npunaa Bxonocty. KopuctyBaTucA npunagom MoXxHa
TiNbKM B KOMMNEKTi 3 OpuriHanbHUM PipMOBUM Npunaanam.
BcTaBnanTte nuwe Hacaaku O4HOrO TMNy (Hanp., ra4dkn anAa
BUMIiWYBaHHA).

PekomMeHAYy€ETLCA He 3anmwaT HiIKonu Npunas BBIMKHEHUM A0BLWe
HiXK LLe NOTpibHO AnA nepepobku NPOAYKTIB.

Hebe3neka onikis!

ByabTe obepexHi npu nepepobui rapAa4oi piavHu.

PianHa nig 4ac nepepobkn moxxe po3bpuskKyBaTuCA.
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He6e3neka oTpumaHHA TpaBM Bia npueBoAy, AKUN obepTaeTbeA!
Hikonn He npuknagante pyk 40 06epTOBUX Hacan oK.

Hacanku cnig BCTaBnATY Ta 3HIMaTK TiflbKW NiCNA NOBHOI 3YNMNHKN
npunaay — nicnA BUMKHEHHA Npunaj we AeAKUn Yac pyxaeTbeA.
3axucTiTb AOBre BONOCCA Ta BiflbHUW OAAT BiA NOTpanfiAHHA

B AeTari, AKi obepTaloThCA.

KopoTkuu ornaa

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKN 3
MaJiloHKaMu.

MantoHok [N

OcHoBHuii 6510k Npunaay
EnekTpokabenb

3aTucka4 AnAa WHypa XUBJEHHA
Pyuka

MepemMuka4 5 cTyneHis WBMAKOCTI +
iMNyNbCHUI peXxnm

JnA BBIMKHEHHA | BUMKHEHHA npunany

AR WON=

i BUOGOPY BiAMNOBIAHOT pO6O4OI WBUAKOCTI.

0/Off = BUMKHEHO
1 = HaMHWX4a WBMAKICTb 06epTaHHA
5 = HaliBuMWa WBNAKICTb 06epTaHHA
M = iMnynbcHUIM pexxmum (HarBuLa
WBWAKICTb) HATUCHYTW BAIBO | TpUMaTKH
HaTUCHYTOIO
6 KHonka Bukuay
JAna BuiMaHHA Hacanok.
7 OTBOpM ANA yCTAaHOBKU HacaaokK
8 MiacTaska i3 3MOTyBaHHAM
eneKkTpokabento
o6 Binknactu npunan y6ik B nepepsax
nig, 4ac poboTun Ta AnA 3MOTYBaHHA
enekTpokabenio.
Hacapakn
9 BiHuYMK-Mmiwanka
10 MavoK AnA BUMillyBaHHA
CneuianbHi KOMNJIEKTYIOYi €/IeMEeHTH
11 YHiBepcanbHuit noapibHioBa4
YHiBepcansHWin noapibHioBa4 MoXHa
3aMOBUWTK B CePBICHIl cny>x6i, Homep
ANfA 3aMOBleHHA: 659057.
YHiBepcanbHuii noapibHioBa4y 3abesneqye
Bam BrKopucTaHHA MakcumanbHoi
MOTY>XHOCTi Npunaay npy NpUroTyBaHHi
MenoBoi 6yTepbpoaHoi Macu (3a yMOBU
OOTPUMaHHA BKa3iBOK, MPUBEAEHUX
B peLenTi). Bu 3HainaeTe peuent
B IHCTPYKLi 3 ekcrinyaTauii yHiBepcasnb-
Horo noapibHioBa4a.

BukopucTaHHA

e [lepen NepwmnM BUKOPUCTaAHHAM
npunagy chnig BUKOHATW HYUCTKY
OCHOBHOIO 610Ky Ta HacaAokK.

® Enektpokabenb cnif 3aBXxau
pPO3MOTYyBaTU MOBHICTIO.

A Hebe3sneka oTpyumaHHA TpaBM

Big npusoAy, Akmvi obeptaeTbcA!l
Hacazkw cnia BcTaBnAaTH Ta 3Himatu
TiJIbKY MICAIA MOBHOI 3YMUHKU rpunaay —
nicnA BUMKHEHHA rnpunaj e AeAKui
Yac pyxaeTbCA.

OcHoBHMI 6510K Npunaay
3 HacagKamu

Havkpawmnx pesynbTatis Bam npu

BMKOpPUCTaHHI Hacanok Bu aocArHeTe

3a YMOBM iX BUKOPUCTAHHA 3a HaCTYMHUM

NPU3Ha4YeHHAM:

BiHnvok-miwanka ana ...

... COYCiB, 36UTUX A€4HMX BiNKiB, MONOYHOI

niHW, KpeMiB, MalioHe3y, BEPLKIB Ta

nerkoro TicTa, Hanp., 3406Horo TicTa.

BiHn4ok-Miwanka He nigxoaAnTb AndA

nepepobku KpyToro TicTa.

Fa4yoK ANA BUMIllyBaHHA ...

... FYCTWX Mac, AK Hanpuknaa, nico4Horo,

APiKAXKOBOro i KapTONAAHOro TicTa,

a TakoX ANA BMMillyBaHHA FyCTOro

chapuwy i3 noapibHeHoro M’Aca, NnawTeTiB

4n xnibHoro TicTa.

MakcumanbHa KinbkicTb NPoAyKTiB ANA

nepepobkn ctaHoBuTb 500 r 60powHa

i iHWNX iHrpeaieHTiB.

3BepTainiTe yBary Ha 3a3Ha4eHy

B peLienTax MakCUMasbHY KisibKicTb!

ManioHok [E

® BcTtaBTe 6axaHy napy Hacanok
B OTBOPM i HATUCHITb A0 dhikcaLlii B nasy.
3BepTaiite yBary Ha oopmy
nJiacTMacoBUX €JIEMEHTIB Ha
Hacapkax, wob6 He nepennytaTn
Hacaaku (mantoHok [E1-1)!

85



uk

® BBiMKHITb BUNKY 10 PO3eTKMW.

e [loknaaiTb NPOAYKTN A0 NpUAATHOI
€MKOCTi.

® OnycTiTb Hacafkn A0 EMKOCTI
i BBIMKHITb Npunag Ha 6a)kaHy
CTYNiHb WBWUAKOCTI.
CtyniHb 1, 2:
ANA pofaBaHHA i NiaMiwyBaHHA
iHrpeAieHTiB.
CT1yniHb 3, 4, 5:
ANA BUMIiWYBaHHA i 36MBaHHA.
iMAYIbCHUIA pexxum M:
ANA WBNAKOrO NiAMilWyBaHHA
a6o 36vBaHHA iHrpeaieHTIB.

A Hebeanexa oTpumaHHA Tpasm!

lMepea 3amiHoO Hacaaok BUVIMITL

wrericesibHy BUJIKY i3 PO3ETKU.

Bkag3iBka:

Bumukaiite 3aBxxau 0CHOBHUY 6110K

npunaay nepes TMM, AK BUiMaTu

riepepobneHi npoayKTy.

Micna poboTu:

® YcTaHoBITb NnepemMukay Ha 0/Off.

® BuiMiTb WTENCENbHY BUIKY i3 PO3ETKM.

® 3a 10roMOroto KHOMKYM BUKMAY
3BiNbHITb HACAAKW | BUAMITb.

VBara!

HaTuckalite Ha KHOMKY BUKUAY TiflbKU r1icA

1OBHOI 3YrNUHKN HacaoK. KHorka Bukuay

He cripalboBye, AKILO rnepemmkay

He yctaHoBneHmi Ha 0/Off.

Yucrtka

A Hebezneka BpaxkeHHA cTpymom!

OcHoBHui 610K punany Hi B AKOMY pasi

He 3aHypioBaTy y piavHy Ta He MUTHU

Y [OCY.AOMUVIHIV MaLyHI.

He kopucTtyviteca napoBumu npucTpoaMu

ANA HncTKu!

VBara!

Ha noBepxHax MOXYTb BUHUKHYTU

rOWKOAXeHHA. He 3acTocoByiTe HiAKuX

abpasuBHux 3acobiB AJA YL EHHA.

® [lpoTpiTb OCHOBHUI BROK Npunany
BOMNOMO0 FaH4ipKoto, a NoTiM BUTPITb
Hacyxo.

® Hacaakvn MOXXHa MWUTK B MOCY AOMUNHIN
MaluHi abo 3a 4ONOMOrOI0 WiTKN
nif NPOTO4YHOI BOAOHO.
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Bkagieka: [ia 4yac nepepobku aeAaknx

NPOAYKTIB, Hanp., YepBOHa KanycTa,

Ha nnacTMacoBuX AeTaNAX MOXYTb

yTBOpUTUCA 3abapBneHHA, AKi MOXXHa

YCYHYTM 3a AOMOMOIOK0 AEeKiNbKoX

Kpanenb CTONOBOI Ofiii.

ManioHoK

® JinA 36epiraHHA obmoTarnTe kabenb
BiNbHO HaBKOJO Npunaay.

® 3adikcynTe wTencenbHy BUNKY
3aTuckadem WHypa.

Peuentu

36uTi BEpLIKK

100 =500 r

e 36uBanTe BiHNHKOM-Milanko
BEPWKN ¥2—2 XBUAVHWN HA CTYMEHi
5 — B 3aNeXHOCTI BiA, KifbKOCTi
i BNacTMBOCTEN BEPLKIB.

AeyHun 6inok

1-5 6inkiB

o 36uBaliTe BiIHNHKOM-MillanKow
AeYHi 6inkn 2—5 XBUNWH
Ha CcTyneHi 5.

BickBiTHe TicTO

OCHOBHUI peuenT

2 AnuA

2-3 cT. n. rapa4oi Boau

100 r uykpy

1 nakeTuK BaHiNbHOrO LLYKpY

70 r 6opowHa

70 r Kpoxmarno

MO>XHa po3nyuwysa4y TicTa

o 36uBanTe BiHNYKOM-MilanKo
iHrpenieHTn (KpiMm 6opolwHa i Kpoxmanio)
npubn. 3—4 XBUIMHWN Ha CTYMEHi
5 0 yTBOpPEHHA niHwn.

® BBiMKHITb Npunag Ha cTyniHb 1
i AoAaBalriTe NoXXKkamu npocisHe
60powHO Ta Kpoxmasnb NpnbAnN3HoO
NPOTArom Yo—1 XBUVHW.

MakcumanbHa KisbKiCTb: 2 X OCHOBHUN

peuenT

=
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3a06He TicTO

OcHoBHUIA peuenT
2 AnuA
125 r uykpy
1 ny4ka coni
1 NakeTUK BaHiNbHOro LLyKpy abo wWKipka
2 IUMOHY
125 r BepwkoBoro Macna abo maprapuHy
(KiMHaTHOi TemnepaTypu)
250 r 6opowHa
1 nakeTuk po3anywysa4a TicTa
60 Mn MoroKa
e [lepemiwariTe BiIHYMKOM-MiWankow

BCi iHrpeAieHTV Npubn. 72 XBUIUHN

Ha cTyneHi 1, a noTiM npunb”n.

3—4 XBUNIMHM Ha CTynNeHi 5.
MakcumanbHa KinbKicTb: 2 X OCHOBHUM
peuenT

Mico4He TicTO

OcHoBHUIA peuenT

125 r macna (KiMHaTHOi TemnepaTypw)

100-125 r uykpy

1 Anue

1 ny4ka coni

TPOXM WKipKM AMMOHY abo BaHinbHOro

LyKpy

250 r 6opowHa

MO>XHa po3nyuwyBa4y TicTa

e Bci iHrpeaieHTn npubn. 2 XBUANHK
nepemiwyBaTu ra4koM ANA BUMillyBaHHA
Ha CTyniHi 1, noTiM Npu6bn. 3—4 XBUNWH
Ha CTyniHi 5.

MakcumanbHa KifIbKiCTb: 2 X OCHOBHMI

peuenTt

Kop>x ana sBiakputoro

chpykTOBOIro Nnupora

OcHoBHUI peuenT

2 AnuA

125 r uykpy

125 r MOJIOTUX NICOBUX ropixiB

50 r monoTux cyxapis

o 36uiiTe ANLA 3 LLYKPOM B NiHY MPOTArom

3—4 XBUNWNH Ha CTYyneHi 5.

® BBiMKHITb Npunaa Ha cTyniHb 1,

AonaiTe nilMHY Ta MeneHi cyxapi

i NnepeMiwynTe BIHNHKOM-MiLaNKo

Y2 XBUNVHY .

MakcumanbHa KifIbKiCTb: 2 X OCHOBHMI

peuenTt

uk

MneTteHa 6ynka i3 ApiXKAXKOBOro

TicTa

OcCHoOBHUI peuenT

250 r 6opouwHa

1 nakeTnKa Cyxmx ApiKAXiIB

110 r Tennoro monoka

1 Anue

1 ny4ka coni

40 r uykpy

30 r po3TOomnyeHoro Ta OXoJIoAXXeHoro

XXWUpY noTepTa Leapa rnosoBnHU NIMMOHY

® Bci iHrpenieHTy npmbn. ¥2 XBUNNHU
nepemiwyBaT ra4KkoM AnA BUMILLY-
BaHHA Ha cTyniHi 1, noTiMm npmbn.
3—4 XBUNWH Ha CTyNiHi 5.

MakcumanbHa KifIbKiCTb: 2 X OCHOBHUI

peuent

TicTo AnAa niun

OcHoOBHUI peuenT

250 r 6opowHa

1 nakeTuka cyxux ApixKaxis

1 4. n.4Ka LyKkpy

1 ny4ka coni

3 cT. n. onii

125 mn Tennoi Boau

® Bci iHrpegieHTy npnbn. ¥2 XBUANHU
nepemiwyBsaT ra4komM ANA BUMILY-
BaHHA Ha CTyniHi 1, noTim npnbn.
3—4 XBUIIMH Ha CTYniHi 5.

MakcumanbHa KifIbKiCTb: 2 X OCHOBHUI

peuenTt

Ticto ana xni6a

OcCHOBHUI peuenT

500 r 6opolHa

14 r uykpy

14 r maprapuHy

71 cinb

1 nakeTnKa Cyxmx ApiKAXiB

250 mn Boaun

® Bci iHrpegieHTu npnbn. 2 XBUNNHU
nepemilysaTi ra4komM ANA BUMILLY-
BaHHA Ha cTyniHi 1, noTiMm npnbn.
3—4 XBUAVH Ha CTYNiHi 5.
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PekomeHaauii 3 yTunisauii

JaHvi npunan no3HaqeHuin y
BiANOBIAHOCTI i3 AMpeKTnBOIO
€sponelicbkoro Coto3y 2002/96/EG
Npo yTUNi3awito eneKTpr4Horo Ta
eNeKTPOHHOIo ycTaTKyBaHHsA (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE).

JupekTnBa BU3Ha4ae nopaanok 36opy Ta
yTuni3auii cTapyx Npyunaais Ha TepuTopii
ycix kpaiH €C.

3a iHcbopmaLieto Npo akTyarnbHi WAAXK
yTuni3adii 3BepHiTbcA ByAb nacka Ao CBOro
crneuianizoBaHoro ToprosuaA abo A0
aaMiHicTpauii cBoei rpomaan.

MapaHTia

YMOBU rapaHTii ANA uboro Nnpunaay Bu3Ha4va-
I0TbCA HAWWM MPEeACTaBHUKOM Y KpaiHi, Ae
npunaa 6ys npofanuii. MoapobuLi Lmx ymos
MO>KHa OTPUMAaTW Bif, TOProBLA, Y AKOrO
npunag 6yB KynneHun.

Bucysato4um 6yab-AKY BUMOrY Y BiAMOBIA-
HOCTI i3 AaHOI0 rapaHTieto, Cnif noaasaTn
YeK Ha NpoAaHui ToBap abo KBMUTaHLLO.

BHeceHHA 3MiH He BUKNOYaETLCA.

88



ru

OT Bcero cepAaua rnosapasJriaem Bac Cope pXaHue

C MoKy IKO¥i HOBOIo MPMBOPa GoVpPMBbI JAnAa Bawen 6§3OI'IaCHOCTVI ......... 89
SIEMENS. KoMnnekTHbIn 0630p ... ........... 91

; . oKenayaTauma . ... 91
B nprobpen cospemeHHbiv, UMCTKA © oo e oo e 92
BbICOKOKa4eCTBEHHbIV ObITOBOM rprbop. T 93
.ﬂOﬂOﬂl-{MTeﬂbHyIO MH470PM§HMIO YKasaHuA no ytunamsaumm .. ... .. .. 94
0 Halueu rpoAaykuun Bel HavigeTe [apaHTWiHbIE yCNOBMA .. .. .. ... ... 94

Ha Haweu CTpaHuLe B MHTepHETe.

Ana Bawen 6e3onacHocTn

Mpo4TUTEe BHUMATEJNIbHO 3TY MHCTPYKLUIO Nepes Havyasnom
NoJIb30BaHUA, HTOObl 03HAKOMUTBLCA C BaXKHbIMU YKa3aHNAMMU
no TexHuke 6e3onacHOCTU U IKCnJayaTauum AnAa 3Toro
anekTponpubopa.

MNponsBoaunTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a YObITKN, BO3HUKWNE
B pe3ynbTaTe HecobnoaeHNA peKoMeHAaLnin No npasuibHOMY
npuMmeHeHunio 6eiToBoro npubopa.

OToT Nnpubop NpeaHa3Ha4veH AnA nepepaboTky NPOAYKTOB

B 0ObIHHOM ANIA AOMalLHEro Xo3ANCcTBa Konn4ecTBe B AOMallHNX
nnn 6bITOBbLIX YCNOBUAX U HE paccHUTaH ANA UCNONb30BaHWA

B MPOMbIWEHHbIX LenAx. NpnmMmeHeHne B 6bITOBbIX YCNOBUAX
BKMNIOYAET, Hanp., UCMofb30BaHNE B KyXHAX ANA COTPYAHMNKOB
MarasunHoB, 0p1COB, CESIbCKOXO3ANCTBEHHbIX 1 APYruX
NPOMbIWNEHHbIX NPeANnPUATURN, a TaKXXe NoJib30BaHMe FOCTAMMU
NMaHCNOHOB, HEBbONbLWNX oTenen N NoAobHbIX 3aBeAeHUN.

C nomolwbio anekTponpunbopa MoxHO nepepabaTbiBaTb TONbKO
Takoe KONN4eCTBO NPOAYKTOB U B T€HEHME TaKOro BpEMEH!,
KOTOpble XapaKTepHbl AN1A AOMAaLWHEro X03ANCTBa.

Py4HOM MyKcep NpUroAeH AnA nepemMelBaHnA TecToobpasHbIx
NN XNAKUX 64 nnm anAa B36MBaHWA CAMBOK.

Ero ncnonb3oBaHue anA nepepaboTku Apyrux npeamMeToB Unm
BELECTB 3anpeLLeHo.

CoxpaHuTe, noXanymncra, MHCTPYKLUIO NO 3KcnayaTauum B Hafex-
HoM MecTe. [Npn nepenade atoro 6eiToBOro anekTponpmnbopa
ApyromMy BnagesnbLy He 3abyabTe oTAaTb EMY U 3TY MHCTPYKLMIO.

A O6uwue ykasaHuA no TexHuke 6e3onacHocTu

OnacHoCTb NopaXXeHUA 3NIEKTPUHECKUM TOKOM

Ucnonb3oBaHmne aToro 6eiToBoro npubopa AeTbMU B BO3pacTe
Mnaguwe 8 neT 3anpeleHo, o4HaKo, ObITOBbIM MPMOGOpPoOM MOryT
Nnonb30BaTbCA AETW CTapllero Bo3pacTta noa NpMcMoTpOM OTBETCT-
BEHHbIX 3a Ux 6e3onacHocTb nuu. He noanyckante aeten 6an3Kko

K anekTponpubopy 1 ero ceTeBoMy WHYpPY.
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JInua ¢ orpaHn4eHHbIMU U3NHECKUMU, CEHCOPHBIMU UAU YMCTBEH-
HbIMM CNOCOBHOCTAMU UAW C HEAOCTATKOM ONbITa U 3HAHUN MOTYT
nonb3oBaTbcA ObITOBLIMU NpUGopamMun TOSILKO NoA MPUCMOTPOM
OTBETCTBEHHbIX 3a UX 6€30MacHOCTb NULL UK Nocne nony4eHuA
OT HUX YKa3aHuin N0 TexHnkKe 6e3onacHOCTM ANA NCNONb30BaHUA
6bITOBOrO Npnbopa nocne Toro, Kak OHM OCO3HaNM CBA3aHHbIE

C 3TVMM ONacHOCTMW.

JeTAam 3anpeueHo nrpatbcA 6bITOBLIM MPUGOPOM.

MoakntoyanTe 1 ncnonb3ymnTe NPUBop TONILKO B COOTBETCTBUM

C TEXHNYECKUMUN AaHHbIMU Ha hrpMeHHON Tabnn4ke.
OnekTponpnbopoM MOXXHO MONb30BaTLCA TONLKO B cly4ae, ecnm

y camoro npubopa 1 ero ceTeBoro WHypa HeT HUKaK1X NOBPeXAeHUN.
Bcerna nssnekanTte BUNKY U3 pO3eTKU Nnepen TeM, Kak OCTaBUTb
anekTponpubop 6e3 NpucMoTpa, a Takxe rnepen ero cbopkou,
pa3bopKon 1 HUCTKOM.

Cneaute 3a TeM, 4TOObI HE MNOBPEANTL CETEBOM WHYP 3NEKTPO-
npubopa 06 ocTpble KpaA 1 ropAyne NOBEPXHOCTMW.

Ecnn ceTeBou WHyp aTOro anekTpornpubopa NoBpexaeH, To,

BO n3bexxaHue onacHom cutyaunn, 3aMeHATb ero AOMKHbI
cneumanncTbl OUPMbI-U3rOTOBUTENA UIIN €r0 CEPBUCHOMN

cnyx6bl, NI NULLO, UMeEIoLLEE TaKyIo XXe KBanngukaLuuio.

Bo n3bexxaHue onacHbIx AnA Nofib3oBaTena cutyauum, peMOHT
npubopa A0NKEH BbINONHATLCA TONLKO cneumanicTamMm Halemn
CEPBUCHON CNy»X6bl.

A\ YKasaHuAa no TexHuke 6e3onacHOCTU AJIA AaHHOIO
npubopa

He ucknioyeHa onacHOCTb TPaBMUPOBaHUA

CyuwecTByeT ONacHOCTb NOpaXkeHNA 3NIeKTPU4eCKUM TOKOM
Mpu oTKNOHEHUM SNEKTPO3Heprum 6biToBoN Npubop ocTaeTcA
BKJIOYEHHbLIM M Nocne noaa4dn dNeKTPO3HepPrumM cHoBa HavMHaeT
paboTaTb. HemeaneHHO BbIKNOYMTE COKOBbRKMMANKY.

Hu B Koem cny4dae He norpy>kanTe 0OCHOBHOW 610K B XXKMAKOCTb

N He MOINTe ero B NOCYAOMOEYHOM MallnHe.

Henb3a nonb3oBaTbcA Napoo4mcTuTenem!

He kacaliTecb paboTatowero anekTponpubopa BRaXxHbIMU pyKamu.
He akcnnyaTupyinTe anekTpornpubopa BXONOCTY!IO.

Monb3oBaTbcA NPUBOPOM MOXHO TONBKO B KOMIMJIEKTE ¢ hUpMeH-
HbIMW NMPUHAANEXHOCTAMMU.

YcTaHaBnMBaTb MOXXHO TONLKO HacaAku oAHOro Tuna (Hanp.,
TecToOMeCubHble Hacaakm).

PekomMeHAyeTcA He OCTaBNATb NOrpy>xHoi 6neHaep BKIOYEHHbIM
Jonblie, Yem Toro TpebyeT nepepaboTka NPOAYKTOB.
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OnacHocTb ownapusaHuAa!

ru

Eyﬂ.bTe OCTOPO>XHbI Mpn nepemMellnBaHnmn ropAa4nx XXNOKOCTEMN.
Tak KaK XXnakocTu MOTryT Npn 3TOM pa36pr3FaTbCF|.

OnacHOCTb TpPaBMUPOBAHUA BpalaloWMMca NpMesoaom!
Hukorna He 6epuTech 3a BpallalowmecA Hacaaku.

Hacazaku MoXHO BCTaBNATb M CHUMaTb TOMBKO rocne MoHOM
0CTaHOBKM anekTponpubopa — nocne BbIKNOHEHNA 3NeKTponpn6op
NPOLOMKAET elle HeKoTopoe BpeMsA paboTaTb.

CneayeT NPUHATbL COOTBETCTBYIOWMNE Mepbl, HTOObI ANNHHbIE
BoJlocbl 1 cBOGOAHAA oAeXxaa He nonany BO BpallarowmecH

HacaaKu.

KomMmnnekTHbIN 0630p

OTKpoWTe, NoXKanyncTa, CTpaHULLbI

C pUCYHKaMu.

PucyHok I\

1 OcHoBHom 61510k

2 CeTeBOli WHYpP

3 3axxum anAa ceTeBOro WwWHypa

4 PyKkoAaTka

5 MMepekniovyaTenb Ha OAHY
n3 5 ckopocTeln + MOMeHTaJlbHOe
BKJIlOYeHue
OTOT nepekntoyaTens CRyXuUT AnA
BKJIFO4EHMA 1 BbIKNOHeHWA npubopa
n noabopa paboyer CKOpoCTW.
0/Off = BbIKNO4EHO
1 = HauMeHbLWanA CKOPOCTb
5 = HauBbICWaA CKOPOCTb
M = MOMeHTanbHOe BKIIOHEHME
(Ha HavBBbICIWYO CKOPOCTb)
MepeBennTe NepeknoyaTenb BIEBO U

y.ﬂ.ep)KVIBaVITe €ro B 3TOM NOJIOXKEHUN.

6 KHonka Bbibpoca
OTa KHOMKa Cny>XuT ANIA CHATWA
HacafokK.
7 OTBepcTuA ANA KpenaeHua Hacaa oK
8 lMoacTaBKa co cMaTbiBaHUEM
CeTeBOro WHypa
Ana dvkcaunm anektponpubopa
B nepepbiBax Mexay paboTow 1 ana
CMaTbIBaHUA CETEBOrO WHypa.

Hacaakn

9 BeH4uk AnAa nepemelmsaHunA

10 MecunbHaAa Hacaaka

CneuuanbHble NPUHAAJNIEXXHOCTU

11 YHuBepcanbHbIl U3MeNnb4YnUTEeNb
YHuBepcanbHbI U3MeNbYnTENb MOXXHO
3akasatb B cny>xbe cepsuca — Homep
AnA 3akasa: 659057.

YHuBepcanbHbI n3aMens4nTens obecnequ-
BaeT Bam ncrnonb3oBaHve MakcumanbHou
MolHocTH npubopa npu NpUroToBNEHNN
Meno0Boi 6yTepbpoaHOI Macchl (Npu
cobnoaeHNN yKasaHuin, NpuBeaeHHbIX

B peuenTe). Bol HanaeTe peuent

B MHCTPYKL,MK MO 3KcnayaTaumn
YHMBEpCanbHOro namenbynTena.

YnpasneHue

e [lepen nepBbIM UCMONL30BaHMEM
BbINONHNTE YNCTKY OCHOBHOIO 61oka
N HacaAok.

o CeTeBoN WHYp He06Xx0ANMO BCceraa
pa3mMaTbiBaTb NOHOCTLIO.

A OnacHocts TpaBMuposaHua
Bpatyarownmca npusogom!
Haca,aKM MOXXHO BCTaBJIATb 1 CHUMAaThb

TOJILKO [10C/1€ MOJIHOV OCTaHOBKU
aneKTporipnbopa — rocsue BbIKIOYeHUA
ANEKTPOorpnbop rnpoAoIKaeT ele
HEKOTOpoe BpeMA paboTarTs.

91



ru

OcHoBHoun npubop ¢ HacaaKkamu

OcobeHHO xopownx pesynbtaTtoB Bam
yaactca pobuteea, ecnu Bel 6yneTe
Mcrnonb30BaTb HacaAku cCreayowmm
obpasom:
BeH4uku ana ...
... COYyCOB, B36UTbIX ANYHbIX 6ENKOB,
MOJIOYHOW NeHbI, KPEMOB, MaioHe3a,
CIIMBOK M NIerkoro TecTa, Hanp.,
cnobHoro TecTa.
BeH41KKn He NpuroaHsbl ANA BbiIMeWWBaHNA
rycToro Tecta.
TecToMecunbHbIE HACaAKu ANA ...
... MepeMelBaH1A ryCTbIX Macc, Kak,
Hanpumep, cA06HOro NeCo4HOro,
LPOXOKEBOIro 1 kapTohenbHOro TecTa,
a TakXXe ANA NepeMewWnBaHnA TAXKENOro
MACHOro doaplua, NacT U Tecta AnA
xneba.
MepemelwmBaTe MOXHO TOJILKO Takoe
KOJIN4eCTBO TecTa, KOTopoe npu-
roToBsieHO U3 Makcumym 500 r myku
M NPO4UNX COCTaBNAIOWMNX.
Cob6nioaaliTe npuBeAeHHbIE B peLenTax
AaHHble OTHOCUTEJNIbHO MaKCUMaNbHOI o
KosnuyecTsa!
PucyHok [E
® BcTtasbTe Tpebyemylo napy Hacanok
B OTBEPCTMA N BOXXMUTE UX A0 MOSHOM
dumkcaumnn.
O6pauaiiTe BHUMaHue Ha oopmy
nJ1IacTMaccoBbIX AeTajieil Ha
Hacagkax, 4Tob6bl He nepenyTaTb
nx (pucyHok [E-1)!
® BcTaBbTe BUJIKY B PO3ETKY.
® 3arpysuTe NpoAyKTbl NMUTaHWA
B NOAXOAALLYIO EMKOCTb.
o OnycTuTe HacaZku B eMKOCTb
1 BKNto4MTE Npnbop Ha Heobxo-
AVMYIO CKOPOCTb.
CkopocTtu 1, 2:
ANA BBeAEeHVA 1 NoAMellBaHUA HOBbIX
COCTaBJIAOLWMX.
CkopocTu 3, 4, 5:
ANA 3aMelrBaHnA TecTa 1 B36rBaHuA.
MomeHTanbHoe BKntoyeHne M:
AngA 6bICTPOro NoAMewWrBaHnA Unm
B36VBaHVA KOMMOHEHTOB.
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A OnacHocTtb TPaBMupoBaHUA!
lMepea 3ameHoOV HacaaoK U3BNEKUTE
WITENCeNbHYO BUJIKY U3 PO3ETKM.
YkazaHune:
CHav4ana Bceraa cneayeT BbIK/o4YaTh
OCHOBHOU rpnbop 1 3aTeM yxxe U3BJIeKaThb
Hacaaku u3 cMecu.
Mo okoH4YaHun paboThi:
e [lepeBeanTe BbiKNOHaTEND
B nonokeHune «0/Off».
® l13BneknTe BUNKY N3 PO3ETKMN.
e OTCOeANHANTE N CHUMaNTE Hacalku
Ha)kaTMeM Ha KHOMKY Bbibpoca.
BHumaHue:
Haxumarite Ha KHOrKy Bbi6poca ToJIbKO
r1ocse roJIHoVM OCTaHOBKM Haca/ok.
Ecnn nepekno4aresnb He ycTaHOBIEH
B ronoxxeHune 0/0Off, To kHorka Bbibpoca
He HaXUMaeTcA.

Yucrtka

A OnacHocTe nopaxeuna
S/IeKTpU4eckuM Tokom!

Hu B koeMm cny+ae He rorpyxanire

OCHOBHOW BJIOK B XUAKOCTb U HE MOUTE

€ro B rocyJ0MOE4YHOV MalivHe.

Henb3a nonb3oBatecA napooyncTutenem!

BHumaHue!

lMoBepxHOCTL aNEeKTPorpubopa MoXeT

ObITb roBpexaeHa. He nonb3yvitecs

abpa3suBHbIMY YUCTALWNMU CPEACTBAMM.

e [lpoTpuTe ocHoBHON 60K GneHaepa
BJIaX>KHOWN TPAMKOM 1 3aTEM BbITPUTE
€ro Hacyxo.

® Hacankv MOXHO MbITb B MOCYLO-
MOEYHON MalKrHe U YUCTUTb
WeTKOM NoA NPOTOYHOW BOAOWN.

K Bawemy cBeaeHuto: npu nepepaboTke

Takux NpoAyKTOB, Kak, Harpumep,

KpacHoKa4YaHHaA KanycTa, Ha

nnacTMaccoBbIX AeTanAx Norpy>KHoro

6neHaepa obpasyeTcA LLBETHOWN HaneT,

KOTOPbIN MOXXHO yAanuTb C NMOMOLLbIO

HECKONBbKWNX Kanefb pacTUTeNbHOro Macna.

PucyHok

e O6moTariTe cBOGOAHO CETEBON WHYP
BOKpYTI anekTponpubopa nepea Tem,
Kak MONOXMWTb Er0 Ha XpaHeHue.

® 3adhukcupyinTe WTENCENBHYIO BUNIKY
C NOMOLLBIO 3aXKMMa ANA CETEBOrO
WHypa.



PeuenThl

B36uTblie cnuBku

100-500 r

o B36uBaliTe cnuBku oT V2 Ao
2 MUHYT (B 3aBMCUMOCTW OT
KonM4ecTBa 1 CBOMCTB CNMBOK)
Ha 5-1 CKOpOCTU C MOMOLLbIO
BEHYMK ANA nepemMewmnBaHma.

B36uTblie 6enkun

Ot 1 no 5 6enkos

® B3buBaviTe 6enkn oT 2 1,0 5 MUHYT
Ha 5-11 CKOPOCTW C MOMOLLbIO
BeH4MKa ANA nepemMelBaHnA

BuckeuTHOe TecTo

OcHoBHoW peuenT

2 Anua,

2-3 cT. n. ropA4er BOAbl,

100 r caxapa,

1 nakeTUK BaHUJILHOrO caxapa,

70 r MyKW,

70 r Kpaxmana,

npv HeobX. HEMHOIO XMMUYECKOro

pa3pbIxnuMTensa TecTa.

® B36uBanTe BCE KOMMOHEHTHI
(KpoMe MyKn 1 Kpaxmana) B Te4eHune
npuMepHO 3—4 MUHYT Ha 5-1 cKkopocTK
C MOMOLLbIO BEHYUK ANIA NepemeLn-
BaHWA A0 06pa3oBaHMA MeHbl.

® Bkniounte Ha ckopocTb 1 1 gobasnante
Mo NOXXKe NPoCeAHHYI0 MYKY 1
KpaxmManbHyo MyKy NMpuMepHo
B Te4eHue NOJIMUHYTbI-MUHYThI.

MakcumanbsHoe KonM4ecTBO TecTa:

2-KpaTHOe KOJIM4eCcTBO NPOAYKTOB

N3 OCHOBHOIO peLenTa.

CaobHoe TecTto

OcHoBHoW peuenT

2 Anua,

125 r caxapa,

1 WwenoTka conu,

1 nakeTUK BaHUNBHOIO caxapa unu Leapa
C MONOBVHbI IMMOHA,

125 r cnMBO4HOIO Macna nam maprapvHa
(KOMHaTHOIN TeMnepaTypbl)

250 r MyKu,

1 nakeTUK XMMUYECKOro pa3pbIXnnMTensa
TecTa,

60 mn Monoka,

ru

® [lepemewmnBanTe BCe KOMMOHEHTbI
B Te4eHne NpYMEepHO NONYMUHYThI
C NoOMOLLbIO BEHYMKA ANA Nnepemelm-
BaHWA Ha 1- CKopocTK, a 3aTeM
B Te4eHue 3—4 MUHYT Ha 5-11 CKOpoCTW.
MakcumanbHoe Konn4ecTBo TecTa:
2-KpaTHOe KOnn4ecTBO NPOAYKTOB
N3 OCHOBHOIO peLenTa.

CaobHoe neco4yHoOe TecTo % %

OcHoBHoOI peuenT

125 r cnnBo4HOro macna

(KOMHaTHOIM TeMnepaTypsbl),

100-125 r caxapa,

1 Anuo,

1 wenoTka conn,

HEMHOrO IMMOHHON LeApbl nu

BaHWNbLHOIo caxapa,

250 r MyKMH,

npu HeobX. HEMHOMO XMMUYECKOro

pas3pbIxnuTensa TecTa.

® Bce KOMMOHEHTHI B Te4eHue nony-
MWHYTbI NepemMelBanTe ¢ MOMOLLLIO
Hacaaku AnA nepemewvBaHvA TecTa
Ha 1- CKOpoCTK, a 3aTeM B TeHEHNe
3—4 MUHYT Ha 5-11 CKOPOCTW.

MakcumansHoe KonM4ecTBO TecTa:

2-KpaTHoe KOJIM4eCTBO NPOAYKTOB

N3 OCHOBHOrO peLenTa.

HwxHuin nnacTt ana nupora
¢ chpykTamu

OcHoBHoI peuenT

2 Anua,

125 r caxapa,

125  MOJIOTbIX JIECHbBIX OPEXOB,

50 r naHMPOBO4HbLIX CyXapewn.

e B3b6uBainTe AMiLa 1 caxap B Te4eHue
3—4 MUHYT Ha 5-1 ckopocTu Ao obpa3zo-
BaHWA NeHsbl.

® Bknio4uTe Ha ckopocThb 1, nobaBbTe
NecHble opexn 1 xnebHble KPOoLWKK
N nepemMewanTe B Te4EHNE NONMUHYThI
C NOMOLLbIO BEHYMKA ANA NepemeLu-
BaHWA.

MakcumansHoe Konu4ecTBO TecTa:

2-KpaTHOEe KONN4eCcTBO NPOAYKTOB

13 OCHOBHOIO peLenTa.
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OcHoBHoOW peuenT

250 r MyKu,

1 NakeTuKa Cyxmx ApoXxKemn

110 mn Tennoro MoJsoka,

1 Aanuo,

1 wenoTkKa conn,

40 r caxapa

30 r pacTonneHHoro 1 oxnaxaeHHoro

xupa,

Leapa ¢ nosIoBUHbI MIMMOHA.

® Bce KOMMOHEHTLI B Te4eHne
NONYMUWHYThI MEPEMELIBaANTE
C NOMoLbIO Hacaakn anA
nepemMewnBaHuA Tecta Ha 1-i
CKOpOCTH, a 3aTeM B Te4eHne
3—4 MUHYT Ha 5-11 CKOPOCTW.

MakcumanbHoOe KoNn4ecTBO TecTa:

2-KpaTHOe KONN4eCTBO NPOAYKTOB

N3 OCHOBHOIO peLenTa.

TecTo Ha nuuLy % %

Xana n3 apox>xeBoro TecTta % %

OcHoBHoOW peuenT

250 r MyKu,

1 nakeTukKa cyxmx ApoxHKemn

1 4. noXxKa caxapa

1 WwenoTka conu,

3 CT. IOXKKWN pacTUTeNbHOro macna

125 mn Tennow BoAbl

® Bce KOMMNOHEHTbLI B TEHEHME MOny-
MVHYTbI NEpEMELINBANTE C MOMOLLBIO
HacaZku AnA nepemMelrBaHmA Tecta
Ha 1-1 ckopocTn, a 3aTeM B TeHeHMe
3—4 MUHYT Ha 5-1 CKOpOCTW.

MakcumanbHoe KOJIM4ecTBO TecTa:

2-KpaTHOE KOJINYeCTBO NPOAYKTOB

N3 OCHOBHOIO peLienTa.

TecTa anAa xneba

OcHoBHOM peuenT %%

500 r MyKku,

14 r caxapa

14 r maprapuHa

14 r conb

1 NakeTuKa Cyxmx ApoXx Kemn

250 mn BoAbl

® Bce KOMMOHEHTbI B TeHeHWe nony-
MVHYTbI NepeMelnBanTe ¢ NOMOLLLIO
Hacalku AnfA nepemelBaHmA Tecta
Ha 1-1 CKOpoCTW, a 3aTeM B Te4eHue
3—4 MUHYT Ha 5-11 CKOPOCTW.
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YKazaHua no yTuansaummn

OT0T 6bITOBOM aneKkTponprbop nmeeT
ﬁ o603Ha4eHne cornacHo Tpebo-
mmm  B2HVAM JnpekTuBbl EC 2002/96/EG
06 OTCNY>XVBLWWX CBOM CPOK SNEKTPU-
YeCKMX 1 BNeKTPOHHbIX Npubopax
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE).
B aTo npekTuBe NpriBeAeHbI NpaBuna,
JencTeyowme Ha Bcen Tepputopumn EC,
Mo NpUeMy ¥ yTUAN3aLUM OTCHYKMBLINX
CBOW CPOK Nprbopos.
NHdbopmaumio 06 akTyanbHbIX MeToaax
yTunmMsaunm Bel cmoxeTe nonyqmTb
y Bawero ToproBoro areHTa unm B opraHax
KOMMYHanNbLHOro ynpasfieHusa Mo MecTy
Bawero xutenscTaa.

FapaHTMqule ycinoBuAa

Jna paHHoro 6biToBOro Npnbopa AENCTBYIOT
rapaHTUiHbIE YCNOBWA, ONpeAeneHHble
HaWwyM NPeACcTaBUTENLCTBOM B CTPaHe,

B KOTOpOW GbITOBOM Nprbop Bbin KymneH.
NHdopMaumio 0 rapaHTUHBIX YCnoBrAX Bol
MO>XKeTe nony4uTb B Nioboe BpemsA B CBOEM
crneumann3npoBaHHOM MarasuHe, rae Bobl
npuo6penu ceoi 6eiToBON NpHbOp, NN
obpaTuBLMCh HENOCPEACTBEHHO B Halle
NpeLCcTaBUTENBCTBO B COOTBETCTBYIOWEN
cTpaHe. MapaHTuiHbIe yCnoBuA AnA
"epmanum 1 appeca Bbl HanpeTe Ha
nocneHel cTpaHyLLe pyKoBOACTBA.

Kpome Toro, rapaHTuiHbIE YCIOBUA
N3noxeHsbl Takxe B IHTepHeTe no
yKasaHHoMy Beb-anpecy.

JnA nony4eHnA rapaHTunHoro obenyxmsa-
HUA B Ntobom cnyHae Heo6xoaMMO NpeabA-
BUTb JIOKYMEHT, MOATBEP)KAAoWNI hakT
MOKYMKW.

MpaBo Ha BHeceHne N3MeHeHWI
ocTaBnfAeM 3a coboi.
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany

BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt

fur kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6 — 8
90431 Nurnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere
Infos unter: www.siemens-home.de

Reparaturservice*

(Mo-Fr: 8.00-18.00 h erreichbar)
Tel.:01801 33 53 03
mailto:cp-servicecenter@
bshg.com
Ersatzteilbestellung®

(365 Tage rund um die Uhr erreichbar)
Tel.:01801 33 53 04
Fax:01801 33 53 08
mailto:spareparts@bshg.com
*) 3,9 Ct./Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.

AE United Arab Emirates,
Saalial) Ly jall i ey
BSH Home Appliances FZE

Round About 13,

Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone — Dubai
Tel.: 04 881 4401
mailto:service-ua@bshg.com
www.siemens-home.ae

AT Osterreich, Austria
BSH Hausgerate
Gesellschaft mbH
Werkskundendienst

fur Hausgerate
Quellenstrasse 2

1100 Wien

Tel.:0810 550 522*
Fax:01 605 75 51 212
mailto:vie-stoerungsannahme@
bshg.com

Hotline fir Espresso-Gerate
zum Regionaltarif

Tel.:0810 700 400*
www.siemens-home.at

*innerhalb Osterreichs zum Regionaltarif

AU Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.
7-9 Arco Lane

HEATHERTON, Victoria 3202
Tel.: 1300 368 339

valid only in AUS
mailto:bshau-as@bshg.com
www.siemens-home.com.au

02/12

BA Bosnia-Herzegovina,
Bosna i Hercegovina

"HIGH" d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajewo

Info-Line: 061 10 09 05

Fax: 033 21 3513

mailto:delicnanda@hotmail.com

BE Belgique, Belgié, Belgium
BSH Home Appliances S.A.
Avenue du Laerbeek 74
Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel
Tel.:070 222 142

Fax: 024 757 292
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.siemens-home.com

BG Bulgaria

BSH Domakinski Uredi Bulgaria
EOOD

115K Tsarigradsko Chausse Blvd.
European Trade Center Building,
5th floor

1784 Sofia

Tel.: 02 892 90 47

Fax: 02 878 7972
mailto:informacia.servis-bg@
bshg.com

BH Bahrain, (22
Khalaifat Est.

P.O. Box 5111

Manama

Tel.: 01759 2233
mailto:service@khalaifat.com

BY Belarus, Benapycb
OO0 "BCX bbiToBas TexHMka"
Ten.: 495 737 2962
mailto:mok-kdhi@bshg.com

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland
BSH Hausgerate AG
Werkskundendienst fiir
Hausgerate
Fahrweidstrasse 80
8954 Geroldswil
mailto:ch-info.hausgeraete@
bshg.com
Service Tel.: 0848 840 040
Service Fax: 0848 840 041
mailto:ch-reparatur@bshg.com
Ersatzteile Tel.: 0848 880 080
Ersatzteile Fax: 0848 880 081
mailto:ch-ersatzteil@bshg.com
www.siemens-home.com

CY Cyprus, Kumrpog

BSH Ikiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou Il Str.
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 77 77 807

Fax: 022 65 81 28
mailto:bsh.service.cyprus@
cytanet.com.cy

CcZ Ceska Republika,
Czech Republic

BSH domaci spotrebice s.r.o.

Firemni servis domacich

spotiebicu

Pekarska 10b

155 00 Praha 5

Tel.:0251 095 546

Fax: 0251 095 549

www.siemens-home.com

DK Danmark, Denmark

BSH Hvidevarer A/S

Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.:44 89 89 85

Fax: 44 89 89 86
mailto:BSH-Service.dk@BSHG.com
www.siemens-home.dk

EE Eesti, Estonia
SIMSON OU

RAUA 55

10152 Tallinn

Tel.: 0627 8730

Fax: 0627 8733
mailto:teenindus@simson.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos
Espafia S. A.

Servicio BSH al Cliente
Poligono Malpica, Calle D
Parcela 96 A

50016 Zaragoza

Tel.:902 118 821

Fax: 976 578 425
mailto:CAU-Siemens@bshg.com
www.siemens-home.es

FI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Itdlahdenkatu 18 A

PL 123

00201 Helsinki

Tel.:0207 510 700

Fax: 0207 510 780
mailto:Siemens-Service-FI@
bshg.com
www.siemens-home fi
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+ 7 snt/min (alv 23%)
Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+ 17 snt/min (alv 23%)



FR France

BSH Electroménager S.A.S.
50 rue Ardoin — BP 47
93401 Saint-Ouen cedex

Service interventions a domicile:
0140101200

Service Consommateurs:
0892 698 110 (0,34 € TTC/mn)

Service Piéces Détachées et
Accessoires:

0 892 698 009 (0,34 € TTC/mn)
mailto:soa-siemens-conso@
bshg.com
www.siemens-home.fr

GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to
order spare parts and accessories
or for product advice please visit:
www.siemens-home.cu.uk

or call

Tel.: 0844 892 8999*

*Calls from a BT landline will be charged at
up to 3 pence per minute. A call set-up fee
of up to 6 pence may apply.

GR Greece, EAAdg

BSH Ikiakes Siskeves A. B. E.
Central Branch Service

17 km E.O. Athinon-Lamias &
Potamou 20

145 64 Kifisia

Greece — Athens
Tel..2104 277 701
Fax:2104 277 669

North-Greece — Thessaloniki
Tel.:2310 497 200
Fax:2310 497 220

South-Greece — Heraklion/Kreta
Tel.:2810 325 403
Fax: 2810 324 585

Central-Greece — Patras
Tel.:2610 330 478

Fax:2610 331 832
mailto:cs_gr_helpdesk@bshg.com
www.siemens-home.com

HK Hong Kong, &%
BSH Home Appliances Limited
Unit 1 & 2, 3rd Floor

North Block, Skyway House
3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong Kong

Tel.: 2565 6151

Fax: 2565 6681
mailto:service.siemens@
bshg.com
www.siemens-home.com.hk
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HR Hrvatska, Croatia

BSH kué¢ni uredaji d.o.o.
Kneza Branimira 22

10000 Zagreb

Tel:. 01 640 36 09

Fax: 01 640 36 03
mailto:informacije.servis-hr@
bshg.com

HU Magyarorszag, Hungary
BSH Haztartasi Készulék
Kereskedelmi Kift.

Haztartasi gépek markaszervize
Kiralyhago tér 8-9.

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.:01 489 5461

Fax:01 201 8786
mailto:hibabejelentes@bsh.hu

Alkatrészrendelés

Tel.:01 489 5463

Fax:01 201 8786
mailto:alkatreszrendeles@bsh.hu
www.siemens-home.com

IE Republic of Ireland
BSH Home Appliances Ltd.
Unit F4, Ballymount Drive
Ballymount Industrial Estate
Walkinstown

Dublin 12

Service Requests, Spares and
Accessories

Tel.:01450 2655

Fax: 01450 2520
www.siemens-home.com

IL Israel, ®x w2

C/S/B Home Appliance Ltd.
Uliel Building

2, Hamelacha St.

Industrial Park North

71293 Lod

Tel.:08 9777 222

Fax: 08 9777 245
mailto:csb-serv@zahav.net.il
www.siemens-home.com

IN India, Bharat, aiIRea
BSH Customer Service
Front Office

Shop No.4, Everest Grande,
Opp. Shanti Nagar Bus Stop,
Mahakali Caves Road,
Andheri East

Mumbai 400 093

IS Iceland

Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik
Tel.:0520 3000
Fax: 0520 3011
WWW.sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.

Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Numero verde 800 018346
mailto:mil-assistenza@bshg.com
www.siemens-home.com

KZ Kazakhstan, KazakctaH
IP "Batkayev lldus A."

B. Momysh-uly Str.7
Chymkent 160018

Tel./Fax: 0252 31 00 06
mailto:evrika_kz@mail.ru

LB Lebanon, ¢—il

Tehaco s.a.r.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh 1202 2040

Tel.:01 255 211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Baltic Continent Ltd.

Luksio g. 23

09132 Vilnius

Tel.:05 274 1788

Fax: 05 274 1765
mailto:info@balticcontinent.t
www.balticcontinent.It

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.
13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26349 300

Fax:26349 315

mailto:
lux-service.electromenager@
bshg.com
www.siemens-home.lu

LV Latvija, Latvia
General Serviss Limited
Bullu street 70c

1067 Riga

Tel.:07 42 41 37
mailto:bt@olimpeks.lv

Elkor Serviss

Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.:067 0705 20; -36

Fax: 067 0705 24
mailto:domoservice@elkor.lv
www.servisacentrs.lv

MD Moldova

S.R.L. ,Rialto-Studio”
yn. Wycesa 98

2012 KvwwnHes
Ten./cpakc: 022 23 81 80

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Ul. 27 Mart br. 2

81000 Podgorica

Tel./Fax: 020 662 444

Mobil: 069 324 812



MK Macedonia, MakegoHus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3
1000 Skopje

Tel.:02 2454 600

Mobil: 070 697 463
mailto:gorenec@yahoo.com

MT Malta

Aplan Limited

Aplan Centre

B — Kara By Pass

B — Kara BKR

Tel.:021 480 590

Fax: 021 480 598
mailto:lapap@aplan.com.mt

NL Nederland, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Taurusavenue 36

2132 LS Hoofddorp

Storingsmelding:

Tel.:088 424 4020

Fax: 088 424 4845
mailto:siemens-contactcenter@
bshg.com

Onderdelenverkoop:
Tel.:088 424 4020

Fax: 088 424 4801
mailto:siemens-onderdelen@
bshg.com
www.siemens-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.:22 66 06 00

Fax:22 66 05 50
mailto:Siemens-Service-NO@
bshg.com
www.siemens-home.no

NZ New Zealand

BSH Home Appliances Ltd.
Unit F 2, 4 Orbit Drive
Mairangi Bay

Auckland 0632

Tel.:09 477 0492

Fax:09 477 2647
mailto:bshnz-cs@bshg.com

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183
02-222 Warszawa
Centrala Serwisu:
Tel.:0801 191 534

Fax: 022 57 27 709
mailto:Serwis.Fabryczny@
bshg.com
www.siemens-home.pl
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PT Portugal

BSHP Electrodomésticos, Lda.
Rua Alto do Montijo, n° 15
2790-012 Carnaxide

Tel.: 707 500 545

Fax:21 4250 701

mailto:
siemens.electrodomesticos.pt@
bshg.com
www.siemens-home.com

RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.:021 203 9748

Fax: 021 203 9733
mailto:service.romania@bshg.com
www.siemens-home.com

RU Russia, Poccus

00O "BCX BbiToBas TexHuka"
CepBuC OT NpousBoauTEns
Manas Kanyxckas 19/1
119071 Mockea

Ten.: 495 737 2962
mailto:mok-kdhl@bshg.com
www.siemens-home.com

SE Sverige, Sweden

BSH Hushallsapparater AB
Landsvéagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771112277
mailto:Siemens-Service-SE@
bshg.com
www.siemens-home.se

SG Singapore, Fhnik

BSH Home Appliances Pte. Ltd.
37 Jalan Pemimpin

Union Industrial Building

Block A, #01-03

577177 Singapore

Tel.:6751 5000

Fax: 6751 5050
mailto:bshsgp.service@bshg.com

S| Slovenija, Slovenia
BSH Hisni aparati d.o.o.
Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.:01 583 08 87

Fax:01 583 08 89
mailto:informacije.servis@
bshg.com
www.siemens-home.com

SK Slovensko, Slovakia
Technoservis Bratislava
Trhova 38

84108 Bratislava — Doubravka
Tel.:02 6446 3643

Fax: 02 6446 3643

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi
Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.:0 216 444 6688

Fax:0 216 528 9188
mailto:careline.turkey@bshg.com
www.siemens-home.com

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB "BCX lNobyTtoBa TexHika"
Ten.: 044 4902095
www.siemens-home.com

US United States of America
BSH Home Appliances Corporation
1901 Main Street, Suite 600
Irvine, CA, 92614

Tel.: 866 447 4363

Fax: 714 901 5360
mailto:HTB-Questions@
bshg.com
www.siemens-home.com

XK Kosovo

NTP GAMA

Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.:038 502 448
Tel.:00377 44 172 309
mailto:a_service@
gama-electronics.com

XS Srbija, Serbia

BSH Ku¢ni aparati d.o.o.
Milutina Milankovi¢a 112
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 205 23 97

Fax: 011 205 23 89
mailto:informacije.servis-sr@
bshg.com

ZA South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.
15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark
1685 Midrand — Johannesburg
Tel.:086 002 6724

Fax:086 617 1780
mailto:applianceserviceza@
bshg.com
www.siemens-home.com



Garantiebedi Siemens Info Line
arantiebe Ingungen (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

DEUTSCHLAND (DE) Fur Produktinformationen sowie Anwendungs-

und Bedienungsfragen zu Kleinen Hausgeréten:

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen DE-TELZ 01 805 54 74 36* oder unter

und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen . - .
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus SIemens'lnfo'llne@ bShg.Com
dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberuhrt. *) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.
Fur dieses Gerét leisten wir Garantie gemaR nachstehenden Nur fur Deutschland giiltig!

Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaRgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 - 6) Madngel am Gerat,
die nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverziglich
nach Feststellung und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet
werden. Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um
einen Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Gluhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfiigige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,

die fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerét sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie tGbernommen werden, wenn die Mangel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltsibliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von
Bedienungs- oder Montagehinweisen zurtickzufiihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméchtigt sind, oder wenn unsere Geréate mit Ersatzteilen, Ergédnzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geréte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, und fir die unter Bezugnahme auf

diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer néchstgelegenen Kundendienststelle
oder unserem Vertragskundendienst zu Gbergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fur stationdr betriebene (feststehende) Geréate verlangt werden.

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlégt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fur das ganze
Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auRerhalb des Geréates entstan-
dener Schéaden sind - soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist - ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fur das entsprechende Land
aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Fir im Ausland gekaufte
Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese kdnnen Sie Uber lhren Fachhandler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder direkt bei unserer
Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen lhnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfugung.

Siemens-Electrogerite GmbH
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 Miinchen // Germany
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