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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
Geréates schlieBt eine Haftung des Herstellers flr daraus resultierende
Schaden aus.

Dieses Gerat ist fUr die Verarbeitung haushaltsiblicher Mengen im
Haushalt oder in haushaltsdhnlichen, nicht-gewerblichen Anwendungen
bestimmt. Haushaltsahnliche Anwendungen umfassen z. B. die Ver-
wendung in Mitarbeiterkichen von Laden, BUros, landwirtschaftlichen
und anderen gewerblichen Betrieben, sowie die Nutzung durch Géste
von Pensionen, kleinen Hotels und ahnlichen Wohneinrichtungen.
Das Gerat nur fur haushaltsubliche Verarbeitungsmengen und -zeiten
benutzen. Zuldssige Hochstmengen (siehe ,,Anwendungsbeispiele®)
nicht Uberschreiten!

Dieses Gerat ist zum Ruhren, Kneten, Schlagen, Schneiden und Raspeln
von Lebensmitteln geeignet. Bei Verwendung des vom Hersteller
zugelassenem Zubehors sind weitere Anwendungen maoglich. Es darf
nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen
benutzt werden.

Das Gerat nur mit Originalzubehor benutzen.

Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren. Bei Weitergabe des Gerates
an Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben.

A Generelle Sicherheitshinweise

Stromschlag-Gefahr

Dieses Gerat darf von Kindern nicht 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 bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.
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Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Gerat nur geman 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 heil3e 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 fiur dieses Gerat

Verletzungsgefahr!

Stromschlag-Gefahr!

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

Zubehor und Werkzeug nur bei Stillstand (Drehschalter auf 0/off) und
gezogenem Netzstecker wechseln.

Das Grundgeréat nie in Flussigkeiten tauchen, nie unter flieBendes Wasser
halten und nicht in der Spulmaschine reinigen.

Vor Behebung einer Stérung Netzstecker ziehen.

Verletzungsgefahr durch rotierende Werkzeuge!

Wahrend des Betriebes nie in die Schussel greifen. Zum Nachdrtcken
von Zutaten immer den Stopfer verwenden. Nach dem Ausschalten lauft
der Antrieb noch kurze Zeit nach. Werkzeug nur bei Stillstand des
Antriebes wechseln.

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

Universalmesser nur am Kunststoff-Griffrand anfassen. Bei Nicht-
gebrauch Universalmesser immer im Messerschutz aufbewahren.
Nicht in die Nachfulloffnung greifen. Zum Nachschieben nur den Stopfer
verwenden.

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungsscheiben
greifen. Zerkleinerungsscheiben nur am Rand anfassen!
Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Mixer greifen! Mixer nur bei Stillstand des
Antriebes abnehmen/aufsetzen. Mixermesser nicht mit bloBen Handen
berthren. Zum Reinigen BUrste benutzen.



Verbrihungsgefahr!
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Beim Verarbeiten von heiBem Mixgut tritt Dampf durch den Trichter im
Deckel aus. Maximal 0,4 Liter hei3e oder schaumende FlUssigkeit

einflllen.

A\ Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

4]
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Anweisungen der Gebrauchsanleitung befolgen.

Vorsicht! Rotierende Messer.

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge.
Nicht in die Nachfulléffnung greifen.

In dieser Gebrauchsanleitung werden
verschiedene Modelle beschrieben. Auf den
Bildseiten befindet sich eine Ubersicht der
verschiedenen Modelle (Bild [e]).

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild IX

Grundgerat
1 Drehschalter
0/off = Stopp

M = Momentschaltung mit héchster
Drehzahl, Schalter fur gewlinschte
Mixdauer festhalten.

)} min/max = Arbeitsgeschwindigkeit
stufenlos einstellbar von niedriger bis
hoher Drehzahl.

Pulse = Schalterstellung fur Intervall-
betrieb mit hochster Drehzahl.
Empfohlen flr die Herstellung von
z. B. Milchshakes im Mixer.

2 Betriebsanzeige

Leuchtet wéahrend des Betriebes.
Blinkt bei Fehlern in der Bedienung des
Gerétes, beim Auslosen der elektronischen
Sicherung bzw. bei einem Geréatedefekt,
siehe Kapitel ,Hilfe bei Stérungen”.

3 Antrieb
4 Kabelfach

Schiissel mit Zubehoér
5 Schiissel
6 Deckel
7 a) Stopfer
b) Stopfereinsatz

Werkzeuge
8 Antriebsachse 1
9 Werkzeugtréager
10 Universalmesser mit Messerschutz
11 Rihrbesen
12 Metall-Knethaken
13 Scheibentrager
14 Wende-Schneidscheibe - dick/dlinn
15 Wende-Raspelscheibe - grob/fein
16 Pommes frites-Scheibe *
17 Zitruspresse *
a) Siebkorb
b) Auspresskegel
18 Wiirfelschneider mit Antriebsachse *
a) Antriebsachse 2
b) Grundtrager
c) Verschlussklammer
d) Messereinsatz
e) Schneidscheibe
) Messerabdeckung
g) Schneidgitter-Reiniger
19 Universalzerkleinerer *
a) Becher mit Antrieb
) Deckel
20 Mixer
a) Mixbecher mit Antrieb
) Deckel
¢) Nachfulldffnung
d) Trichter
21 Zubehortasche *

*Nicht bei allen Modellen.
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Bedienen
Gerat und Zubehor vor dem ersten Gebrauch

gruindlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Achtung!

Gerdt ausschlieBlich mit dem Drehschalter (1)
ein- und ausschalten. Ein Ausschalten durch
Offnen des Deckels (6, 19b, 20b) fiihrt zu
Schéden am Gerét.

m Wichtig!

Schuissel (5), Deckel/Becher des Universal-
Zerkleinerers (19) und Mixbecher (20a) sind
nicht fir die Verwendung in der Mikrowelle
geeignet!

Vorbereiten

® (Grundgerat auf glatten, stabilen und
sauberen Untergrund stellen.

® Kabel bis zur bendtigten Lange aus dem
Kabelfach herausziehen.

Schiissel mit Zubehér/Werkzeug

Verletzungsgefahr durch
rotierende Werkzeuge!
Wéhrend des Betriebes nie in die Schissel
greifen. Zum Nachadrticken von Zutaten immer
den Stopfer (7) verwenden.
Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb noch
kurze Zeit nach. Werkzeug nur bei Stillstand
des Antriebes wechseln.

Achtung!

Bei Arbeiten in der Schissel kann das Gerét
nur mit aufgesetzter Schtissel sowie
aufgesetztem und festgedrehtem Deckel

eingeschaltet werden.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!
Universalmesser nur am Kunststoff-Griffrand
anfassen.
Bei Nichtgebrauch Universalmesser immer im
Messerschutz autbewahren.

Universalmesser (10)
zum Zerkleinern und Hacken.

Riihrbesen (11)
fr Sahne, Eischnee und leichte Teige.

Nicht geeignet fUr feste Zutaten. %

Vor der Verwendung Ruhrbesen montieren.
® Ruhrbesen in Getriebegehause stecken und
einrasten lassen (Bild [£1-5b).
Bild &
® Schussel aufsetzen (Pfeil an Schissel auf
Punkt am Gerat) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.
® Universalmesser einsetzen:
— Antriebsachse 1 bis zum Einrasten in
den Werkzeugtrager dricken.
— Werkzeugtrager in die Schissel
einsetzen.
— Universalmesser auf den Werkzeug-
trager setzen und loslassen.
® Ruhrbesen einsetzen:
— Antriebsachse 1 in die Schussel
einsetzen.
— Ruhrbesen mit leichter Drehung auf die
Antriebsachse aufsetzen.

Achtung!

Verarbeitungsgut immer erst nach dem
Einsetzen der Werkzeuge hinzugeben.

® Zutaten einflllen.

® Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf Punkt

an Schussel) und im Uhrzeigersinn drehen.

Deckelnase muss bis zum Anschlag

im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Um Zutaten nachzufUllen, Drehschalter auf

0/off stellen.

Stopfer herausnehmen und Zutaten durch

Nachfulléffnung einfillen.

® FlUssigkeiten durch den Stopfer
nachflllen. Stopfereinsatz kann als
Messbecher benutzt werden.

Metall-Knethaken (12)

zum Kneten von schwerem Teig und 6@5

zum Untermischen von Zutaten, die

nicht zerkleinert werden sollen (z. B. Rosinen,

Schokoladenplattchen).

Bild

® Antriebsachse 2 fur den Wurfelschneider
auf den Antrieb am Grundgerat setzen.

® Schussel aufsetzen (Pfeil an Schissel auf
Punkt am Gerat) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.




® Metall-Knethaken auf Antriebsachse setzen.

® Zutaten einflllen.

® Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf

Punkt an Schissel) und im Uhrzeigersinn

drehen.

Deckelnase muss bis zum Anschlag

im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Um Zutaten nachzuflillen, Drehschalter auf

0/off stellen.

® Stopfer herausnehmen und Zutaten durch
Nachfulléffnung einfllen.

® Flissigkeiten durch den Stopfer
nachfillen. Stopfereinsatz kann als
Messbecher benutzt werden.

Zerkleinerungs-Scheiben

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen.
Zerkleinerungsscheiben nur am Rand
anfassen!

Wende-Schneidscheibe -

dick/dinn (14)
zum Schneiden von Obst und Gemuse.
Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:

, 1% fr die dicke Schneidseite

»3" fur die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeignet
zum Schneiden von Hartkédse, Brot, Brétchen
und Schokolade. Gekochte, festkochende
Kartoffeln nur kalt schneiden.
Wende-Raspelscheibe -
grob/fein (15) ~—
zum Raspeln von Gemduse, Obst und Kase,
auBer Hartkése (z. B. Parmesan).
Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fur die grobe Raspelseite

,4“ fUr die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet
zum Raspeln von NUussen. Weichkése nur mit
der groben Seite raspeln.

Pommes frites-Scheibe (16)

Zum Schneiden roher Kartoffeln fur
Pommes frites.
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Hinweis:

Pommes frites-Scheibe mit dem Messer nach
oben auflegen.

Scheiben, geeignet fur weitere Zwecke, sind
im Fachhandel erhaltlich (siehe Kapitel
»Sonderzubehdr").

Bild ]

® Schussel aufsetzen (Pfeil an Schissel auf

Punkt am Gerét) und im Uhrzeigersinn bis

zum Anschlag drehen.

Antriebsachse 1 in die Schissel einsetzen.

Scheibe aus der Schutzhille nehmen.

® Scheibe auf Scheibentrager auflegen.
GewUlnschte Schneid-/ Raspelseite nach
oben wenden. Scheibe so auf den
Scheibentrager legen, dass die Mitnehmer
am Scheibentrager in die Offnungen der
Scheiben greifen.
Scheibe muss auf den seitlichen Zapfen
des Scheibentragers aufliegen.

® Scheibentrager mit leichter Drehung auf
die Antriebsachse aufsetzen.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Nicht in die Nachfulléffnung greifen. Zum
Nachschieben nur den Stopfer verwenden.

o Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf

Punkt an Schissel) und im Uhrzeigersinn

drehen.

Deckelnase muss bis zum Anschlag

im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf gewlnschte Stufe stellen.

Schneid- oder Raspelgut einfullen.

Schneid- oder Raspelgut nur mit leichtem

Druck mit Stopfer nachschieben.

Stopfer herausnehmen und Zutaten durch

Nachfulléffnung einftllen.

® | anges und dinnes Schneidgut durch den
Stopfer nachfiillen. Dazu Stopfereinsatz
entnehmen.

Achtung!

Schissel entleeren bevor diese so voll ist,

dass das Schneid- oder Raspelgut den

Scheibentrédger erreicht.

Hinweis zur Zerkleinerung von Schokolade:

Schokolade vor dem Einschalten einflllen

und mit dem Stopfer abdecken. Nach dem

Einschalten mit dem Stopfer nachschieben.
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Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® \Werkzeug herausnehmen:

— Werkzeugtrager gemeinsam mit
Universalmesser aus der Schiissel
herausnehmen. Werkzeug vom
Werkzeugtréger abnehmen.
Antriebsachse aus Schiissel
herausnehmen.

Nach Reinigung des Universalmessers
den Messerschutz anbringen.

— RUhrbesen von Antriebsachse abneh-
men. Antriebsachse aus Schussel
herausnehmen. Ruhrbesen zur Reinigung
zerlegen (Bild [M). Antriebsachse aus
Schissel herausnehmen.

— Metall-Knethaken von der Antriebs-
achse nehmen.

— Scheibentréager an den Aussparungen
aus der Schussel herausheben.
Scheiben entnehmen. Antriebsachse
aus Schissel herausnehmen.

® Schussel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Wiirfelschneider

Wiirfelschneider zum Schneiden von
Lebensmitteln in Warfelform.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Wirfelschneider

greifen! Wlirfelschneider nur bei Stillstand

des Antriebs abnehmen/aufsetzen.

Der Wirfelschneider arbeitet nur mit

festgedrehtem Deckel.

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau

des Wiirfelschneiders die Schneidscheibe

nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.
Achtung!

A Hinweise zur Anwendung!

Der Wiirfelschneider ist nur fiir das Schneiden
von Kartoffeln (roh oder gekocht), Karotten,
Gurken, Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Bana-
nen, Apfeln, Birnen, Erdbeeren, Melonen, Kiwi,
Eiern, Weichkése (z. B. Feta, Mozzarella),
weichem Schnittkdse (z. B. Emmentaler,

Achtung!
A Hinweise zur Anwendung!

Gouda), weicher Fleischwurst (z. B. Morta-
della), gekochtem oder gebratenem, knochen-
losem Geflligelfleisch geeignet. Lebensmittel
ddrfen nicht in gefrorenem Zustand sein.

Vor der Verarbeitung von Kem- und Steinobst
(Apfel, Pfirsiche etc.) sind die Kerne bzw.
Steine zu entfernen. Vor der Verarbeitung von
gekochtem oder gebratenem Fleisch sind die
Knochen zu entfernen.

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu
Beschéadigungen des Wlirfelschneiders
inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers flihren.

Wird der Wlirfelschneider zweckentfremdet,
abgedndert oder unsachgemén verwendet,
kann von der Siemens-Electrogerédte GmbH
keine Haftung fiir eventuelle Schéaden
Ubernommen werden. Dies schlieft auch die
Haftung flr Schédden aus (z. B. stumpfe oder
deformierte Messer), die infolge der
Verarbeitung nicht zugelassener Lebensmittel
entstehen.

Wichtiger Hinweis

Bei der Arbeit mit dem Warfelschneider
ist die mit dem Wirfelschneider
gelieferte Antriebsachse 2 zu verwenden
Bid [-2).

Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der zu
schneidenden Lebensmittel wahlen.
Niedrige Arbeitsgeschwindigkeit (,,min®):
gekochte Kartoffeln, Karotten und Eier;
Weichkése (Feta, Mozzarella); Gurken;
Bananen; Erdbeeren; Melonen.

Mittlere Arbeitsgeschwindigkeit:

rohe Kartoffeln und Karotten, weiche
Fleischwurst (z. B. Mortadella), weicher
Schnittkdse (z. B. Emmentaler, Gouda);
Paprika; Tomaten; Zwiebeln; Apfel, Kiwi.

Achtung!

Bei der Arbeit mit dem Wlirfelschneider nie
den Intervallbetrieb (Pulse) verwenden.

Wichtige Hinweise:

- Lebensmittel dlirfen keine Knochen, Kerne
oder andere feste Bestandteile enthalten.

— Lebensmittel durfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.



— Obst/GemUse sollte nicht zu reif sein, da
sonst der Saft austreten kann.

— Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkUhlen lassen, da sie dann
fester sind und damit das Schneidergebnis
besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim nachschieben kann die
Lange der Wirfel beeinflusst werden.

Wiirfelschneider zusammenbauen

Bild @

® Messereinsatz in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

® Schneidscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

® Die 4 Verschlussklammern bis zum
Einrasten hochdrucken.

Arbeiten mit dem Wirfelschneider

Bild @

® Antriebsachse 2 flr den Wirfelschneider
auf den Antrieb am Grundgerat setzen.

® Schussel aufsetzen (Pfeil an Schissel auf
Punkt am Gerat) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

® \Wirfelschneider einsetzen.
Pfeil am Wirfelschneider und Pfeil an
Schissel missen Ubereinstimmen!
Wirfelschneider muss vollstandig auf der
Antriebsachse sitzen! Bei Bedarf mit Hilfe
der Messerabdeckung den Messereinsatz
in richtige Position drehen (Bild [@-6).

® Messerabdeckung abnehmen.

® Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf
Punkt an Schissel) und im Uhrzeigersinn
drehen.
Deckelnase muss bis zum Anschlag
im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

® Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf gewlinschte Arbeitsstufe
stellen.

® Zu schneidende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben. Bei Bedarf mit
Stopfer bei leichtem Druck nachschieben.
Falls erforderlich, Lebensmittel vorher
zerkleinern.

Achtung!

Schissel rechtzeitig entleeren:

— nach Verarbeiten von max. 500 Gramm,

— bevor die Wiirfel die Unterkante des
Wiirfelschneiders erreicht haben.
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Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Messerabdeckung aufsetzen.

® Wirfelschneider aus der Schiissel
herausnehmen.

® Schuissel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Antriebsachse abnehmen.

® | ebensmittelreste im Schneidgitter mit
dem Schneidgitter-Reiniger entfernen.

Mixer

zum Mischenflissiger bzw. halbfester
Lebensmittel, zum Zerkleinern/
Hacken von rohem Obst und

Gemuise, zum Plrieren von Speisen.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Mixer greifen!

Mixer arbeitet nur mit festgedrehtem Deckel.
Mixer nur bei Stillstand des Antriebes
abnehmen.

A Verbriihungsgefahr!

Beim Veerarbeiten von heifem Mixgut tritt
Dampf durch den Trichter im Deckel aus.
Maximal 0,4 Liter heiBe oder schdumende
Fllssigkeit einfillen.

Achtung!

Mixer kann beschédigt werden.

Keine tiefgefrorenen Zutaten (ausgenommen

Eiswadirfel) verarbeiten. Mixer nicht leer

betreiben.

Mixen

Achtung!

Zum Betrieb des Mixers muss der Mixerdeckel

aufgesetzt und festgedreht sein.

Bild [

® Mixbecher aufsetzen (Pfeil am Becher auf
Punkt am Gerat) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

® Zutaten einfullen.
Maximalmenge, fliissig = 1,5 Liter
(schdumende oder heiBe Flissigkeiten
maximal 0,4 Liter).
Optimale Verarbeitungsmenge,
fest = 80 Gramm.
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® Deckel aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen. Deckelnase muss bis zum

Anschlag im Schlitz des Mixergriffes sitzen.
® Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

® Um Zutaten nachzufullen, Drehschalter auf
0/off stellen.

® Deckel abnehmen und Zutaten einflillen

oder

® Trichter herausnehmen und feste Zutaten
nach und nach in Nachfulléffnung einflllen

oder

e flissige Zutaten durch den Trichter
einfUllen.

Nach dem Mixen

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Mixer gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

Tipp: Mixer am besten sofort nach Gebrauch

Zitruspresse

reinigen, siehe ,Reinigen und Pflegen®.
zum Auspressen von Zitrusfrichten, @

z. B. Orangen, Grapefruits, Zitronen.

Achtung!

Zjtruspresse nur in komplett zusammen-
gesetztem Zustand verwenden.

Bild [4

® Schussel aufsetzen (Pfeil an Schissel auf
Punkt am Gerét) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

® Antriebsachse 1 in die Schissel einsetzen.

® Siebkorb auf Antriebsachse aufsetzen
(Pfeil an Zitruspresse auf Pfeil an Schissel)
und im Uhrzeigersinn drehen.
Nase am Siebkorb muss bis zum
Anschlag im Schlitz des Schusselgriffs
sitzen.

® Auspresskegel aufsetzen und andrticken.

® Netzstecker einstecken.

® Zum Auspressen der Frichte Drehschalter
auf niedrige Drehzahl stellen und Frucht
auf den Auspresskegel driicken.

Achtung!

Fullstand beachten. Maximale Verarbeitungs-

menge. 1000 ml Fruchtsaft.
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Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Zitruspresse gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

® Schussel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.
Universalzerkleiner
zum Zerkleinern kleinerer Mengen Q
von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,
Petersilie, Knoblauch, Obst und
GemUse.
Das Zerkleinern von Kaffeebohnen, Pfeffer-
kornern, Zucker, Mohn und Meerrettich ist
nicht zulassig.
Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!
Nie in den Becher des Universalzerkleinerers
greifen! Zum Entfernen der zerkleinerten
Lebensmittel geeignete Hilfsmittel
(z. B. Ldffel) benutzen.
Universalzerkleinerer nur bei Stillstand des
Antriebs abnehmen.

Der Universalzerkieinerer arbeitet nur mit
festgedrehtem Deckel.

Bild

® Becher aufsetzen (Pfeil am Becher auf
Punkt am Gerat) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

® Zu zerkleinernde Lebensmittel in den
Becher einfillen.

® Deckel aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen. Deckelnase muss bis zum
Anschlag im Schlitz des Bechers sitzen.

® Drehschalter auf Stufe M drehen und
festhalten.
Je langer das Geréat eingeschaltet bleibt,
desto feiner wird das Schnittgut.
Bei Krautern kann das gewUnschte
Zerkleinerungsergebnis schon nach sehr
kurzer Einschaltzeit erreicht sein. Ein
kurzes ,Antippen” der Stufe M kann schon
ausreichen.

Nach der Arbeit

® Drehschalter loslassen.

® Netzstecker ziehen.

® Universalzerkleinerer gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.



® Universalzerkleinerer umdrehen, die zer-

kleinerten Lebensmittel fallen in den Deckel.

® Becher gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Reste der zerkleinerten Lebensmittel mit
geeignetem Hilfsmittel (z. B. Loffel) aus dem
Becher entfernen.

® Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Reinigen und Pflegen

Das Gerét ist wartungsfreil

Grundliche Reinigung gewéhrleistet eine lange
Haltbarkeit.

Weitere Angaben kénnen der Kurzanleitung
entnommen werden.

A Stromschlag-Gefahr!

Das Grundgerét nie in Flissigkeiten tauchen,
nie unter flieBendes Wasser halten und nicht
in der Spdlmaschine reinigen.

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberfidchen kénnen beschadigt

werden.

Tipps:

— Beider Verarbeitung von z. B. M6hren und
Rotkohl entstehen Verfarbungen an den
Kunststoffteilen, die mit einigen Tropfen
Speisedl entfernt werden kénnen.

— Zubehortasche bei Bedarf reinigen.
Pflegehinweise in der Tasche beachten.

Grundgerét reinigen

® Netzstecker ziehen.

® Grundgerat feucht abwischen. Bei Bedarf
etwas Spulmittel benutzen.

® (Gerat anschlieBend trockenreiben.

Schiissel mit Zubehér reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!
Universalmesser nur am Kunststoff-Griffrand
anfassen.
Bei Nichtgebrauch Universalmesser immer
im Messerschutz aufbewahren.
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Wichtiger Hinweis

Alle Teile der Schissel inkl. Zubehor (5-7)
und die Werkzeuge (8-16; auBer Getrigbe
des Ruhrbesens) sind splimaschinenfest.

Kunststoffteile in der Spllmaschine nicht

einklemmen, da Verformung moglich.

Der Ruhrbesen kann zur Reinigung zerlegt

werden.

Bild @

® Besen vorsichtig von der Halterung
abziehen und den Deckel abnehmen.

® Getriebe vorsichtig mit einer Blirste reinigen.

® Der Besen kann im Geschirrspuler gereinigt
werden.

® Nach der Reinigung zusammensetzen.

Wirfelschneider reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau
des Wiirfelschneiders die Schneidscheibe
nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.

Der Grundtrager (18b) ist spllmaschinenfest.

Alle anderen Teile nicht in die Sptlmaschine

geben, Messer werden stumpf!

Zum Reinigen den Wurfelschneider

auseinanderbauen:

Bild [€

® Die 4 Verschlussklammern nach auf3en
dricken und Schneidscheibe abnehmen.

® Messereinsatz aus dem Grundtrager
herausnehmen.

® | ebensmittelreste im Schneidgitter mit
dem Schneidgitter-Reiniger entfernen.

e Grundtrager in der Spllmaschine reinigen.
Alle anderen Teile unter flieBendem Wasser
vorspulen. Teile mit einer Blrste reinigen.

Mixer reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Mixermesser nicht mit bloBen Handen
berthren. Zum Reinigen Bdrste benutzen.

Mixer am besten sofort nach Gebrauch
reinigen. So trocknen Ruckstande nicht an,
und der Kunststoff wird nicht angegriffen
(z. B. durch atherische Ole in Gewdrzen).
Mixbecher, Deckel und Trichter sind
spulmaschinenfest.
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Messereinsatz nicht in der Spulmaschine,

sondern unter flieBendem Wasser reinigen.

Nicht im Wasser liegen lassen!

Tipp: Etwas Wasser mit Spulmittel in den

aufgesetzten Mixer geben. Flr wenige

Sekunden auf Stufe M stellen. Wasser

ausschutten und Mixer mit klarem Wasser

ausspulen.

Mixer zerlegen

Bild

® Den Messereinsatz an den Fligeln gegen
den Uhrzeigersinn drehen. Der Messer-
einsatz wird geldst.

® Messereinsatz entnehmen und den
Dichtungsring entfernen.

Mixer zusammensetzen

® Dichtungsring am Messereinsatz
anbringen.

® Messereinsatz von unten in den
Mixerbecher einsetzen.

® Messereinsatz an den Fligeln im
Uhrzeigersinn fest schrauben.
Dabei mindestens so weit drehen, dass ein
Fligel die Markierung auf dem
Mixerbecher abdeckt (Positionierung —>
Bild F1-6).

Zitruspresse reinigen

Alle Teile sind spulmaschinenfest.
Auspresskegel am besten sofort nach
Gebrauch von allen Seiten unter flieBendem
Wasser abspulen. So trocknen Ruckstande
nicht an.

Universalzerkleiner reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe

Messer!
Universalzerkleinerer-Messer nicht mit bloBen
Hénden bertihren. Zum Reinigen Blrste
benutzen.

Universalzerkleinerer am besten sofort nach
Gebrauch reinigen.

So trocknen Ricksté&nde nicht an, und der
Kunststoff wird nicht angegriffen (z. B. durch
atherische Ole in Gewlirzen).

Der Deckel ist spulmaschinenfest.

Becher mit Antrieb nicht in der Splilmaschine,
sondern unter flieBendem Wasser mit einer
Burste reinigen. Nichtim Wasser liegen lassen!
Zum Trocknen den Becher mit dem Antrieb
nach oben abstellen.
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Tipp: Etwas Wasser mit Spllmittel in den
Universalzerkleinerer geben.
Universalzerkleinerer auf Grundgerat
aufsetzen. FUr wenige Sekunden auf Stufe M
stellen. Universalzerkleinerer abnehmen.
Wasser ausschitten und mit klarem Wasser
ausspulen.

Aufbewahrung

A Verletzungsgefahr!

Bei Nichtbenutzung des Gerétes den
Netzstecker ziehen.

Bild M

® \Werkzeuge und Zerkleinerungsscheiben in
der Zubehortasche verstauen.
Zum Aufbewahren des Universalmessers
immer den Messerschutz aufsetzen.

® Kabel mit kurzen Schiiben im Kabelfach
verstauen.

Hilfe bei Stérungen

A Verletzungsgefahr!

Vor Behebung einer Stérung Netzstecker
Ziehen.

Wichtiger Hinweis

Ein Fehler in der Bedienung des Gerétes,
ein Ausldsen der elektronischen
Sicherungen bzw. ein Geratedefekt wird
durch Blinken der Betriebsanzeige
angezeigt.

Grundgerat

Stérung:

Gerét arbeitet nicht mehr.

Mégliche Ursache:

Das Gerat wurde Uberlastet (z. B. Werkzeug
durch ein Lebensmittel blockiert) und die
elektronische Sicherung hat ausgel®st.
Behebung:

® Drehschalter auf 0/off stellen.
Netzstecker ziehen.

Ursache der Uberlastung beseitigen.
Gerét wieder in Betrieb nehmen.



Mdgliche Ursache:

Es wurde versucht, Schissel oder Mixer auf
das eingeschaltete Gerét zu setzen.
Behebung:

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Schussel oder Mixer aufsetzen.

o Gerét wieder in Betrieb nehmen.

Schiissel/Deckel/Zubehér

Stérung:

Gerat lauft nicht an.

Mdgliche Ursache:

Teile nicht richtig aufgesetzt.

Behebung:

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Teile entsprechend den dazugehdrigen
Anweisungen dieser Anleitung aufsetzen.

Wichtiger Hinweis

Sollte sich die Stérung so nicht
beseitigen lassen, wenden Sie sich bitte
an den Kundendienst (siehe Kunden-
dienstadressen am Ende dieser Heftes).

Sonderzubehor

(im Fachhandel erhéltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enthalten)

Pommes frites-Scheibe (MZ5PS01)

Zum Schneiden roher Kartoffeln flir Pommes
frites.

Asia-Gemiise-Scheibe (MZ5JS01)

Schneidet Obst und Gemuise in feine Streifen flr
asiatische GemUsegerichte.

Reibscheibe, mittelfein (MZ5RS02)
Zum Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkase
(z. B. Parmesan), geklhiter Schokolade und
Nissen.

Schneid-/Raspel-Wendescheibe
(MZ5KP01)

Zum Reiben roher Kartoffeln, z. B. fur Kartoffel-
puffer/-résti. Zum Schneiden von Obst und
GemUse in Scheiben.

Hinweise zur Entsorgung

Dieses Gerat ist entsprechend der
ﬁ europaischen Richtlinie 2012/19/EG
— Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet.
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Die Richtlinie gibt den Rahmen fur eine EU-
weit gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren
Sie sich bitte bei Inrem Fachhandler oder bei
Ihrer Gemeindeverwaltung.

Garantiebedingungen

FUr dieses Gerat gelten die von unserer jeweils
zustandigen Landesvertretung herausge-
gebenen Garantiebedingungen, in dem das
Gerét gekauft wurde. Sie kdnnen die Garantie-
bedingungen jederzeit tber Ihren Fachhéndler,
bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder
direkt bei unserer Landesvertretung anfordern.
Die Garantiebedingungen flir Deutschland und
die Adressen finden Sie auf der Heftrickseite.
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.

Anwendungsempfehlungen

Universalmesser &

Zum Zerkleinern und Hacken.

Das Universalmesser wird in den Stufen M und
max verwendet. Die Einschaltdauer richtet sich
nach dem gewunschten Zerkleinerungsgrad.

Krauter (auBer Schnittlauch), 10-50 g

® |n der trockenen Schissel auf Stufe max
zerkleinern.

Knoblauch, max. 500 g

o Auf Stufe M zerkleinern.

Zwiebeln, max. 500 g

® Zwiebeln vierteln.

o Auf Stufe M zerkleinern.

Gemiise oder Kartoffeln, roh, 100-500 g

o Gemuse/Kartoffeln in Stlicke schneiden.

® Mehrmals je 2 Sekunden auf Stufe M
zerkleinern.

Nusse oder Mandeln, 100-500 g

o Auf Stufe max zerkleinern.
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Hartkase (z. B. Parmesan), 100-500 g

o Auf Stufe max zerkleinern.

Brétchen, hart, 1-6 Stiick

® Brotchen vierteln.

o Auf Stufe max zerkleinern.

Fleisch oder Leber, 100-500 g

® Knorpel, Knochen, Haut und Sehnen vom
Fleisch entfernen.

® Fleisch in Stlicke schneiden.

o Auf Stufe max zerkleinern.

® FUr Fleischteige, Fullungen und Pasteten
Fleisch zusammen mit den Gewdirzen
verarbeiten.

Erdbeersorbet

(fir 2—4 Personen)

250 g gefrorene Erdbeeren

100 g Puderzucker

150 ml Sahne

® Zutaten solange auf Stufe max vermischen,
bis ein cremiges Eis entsteht.

Tipp: Nach diesem Rezept kdnnen auch andere

gefrorene Friichte wie Himbeeren, Heidelbeeren

und Johannisbeeren zu Sorbet verarbeitet

werden.

Metall-Knethaken

Zum Kneten von schwerem Teig

und zum Untermischen von

Zutaten, die nicht zerkleinert

werden sollen (z. B. Rosinen,
Schokoladenplattchen).

Der Knethaken wird in Stufe min und mit
mittlerer Drehzahl verwendet.

Nudelteig

500 g Mehl

5 Eier

Ol nach Bedarf

e Zutaten (auBer Ol) kurz auf Stufe min
vermischen.

® Dann 2 bis 3 Minuten auf mittlerer Stufe zu
einem glatten, festen Teig kneten.

® Bei trockenem Teig etwas Ol zugeben.
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Hefeteig

Hefeteig l&sst sich je nach Verwendungszweck

in drei Arten unterscheiden:

— leichter Hefeteig, z. B. fur Krapfen und
Berliner

— mittelschwerer Hefeteig, z. B. fur Hefezopf
und Brot

— schwerer Hefeteig, z. B. fir Blech-, Obst
und Streuselkuchen

Wird ein Vorteig gewlinscht:

® 150 ml warme Flissigkeit (Milch oder
Wasser), zerbrockelte Hefe, eine Prise
Zucker und 100 g Mehl auf Stufe min mit
dem Knethaken verarbeiten.

® Vorteig gehen lassen.

® Restliche Zutaten wie im Rezept angegeben
verarbeiten.

Hefezopf

Grundrezept

500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

210-220 ml warme Milch

1E

1 Prise Salz

80 g Zucker

60 g zerlassenes und abgekuhltes Fett

Schale einer halben Zitrone, gerieben

e Zutaten kurz auf Stufe min vermischen.

® Dann 1 bis 2 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten.

Héchstmenge: 1,5 mal Grundrezept

Pizzateig

Grundrezept

500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 Prise Salz

4ELO

250-300 ml warmes Wasser

® Zutaten kurz auf Stufe min vermischen.

® Dann 1 bis 2 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten.

Hoéchstmenge: 1,5 mal Grundrezept

Mirbteig

Grundrezept

250 g Mehl

125 g Margarine oder Butter
(Raumtemperatur)

1Ei

125 g Zucker



1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

evtl. Backpulver

e Zutaten auf mittlerer Stufe kneten.
® Teig kalt stellen.

o Nach Bedarf weiterverarbeiten.
Héchstmenge: 2 mal Grundrezept

Ruhrbesen

FUr Sahne, Eischnee und leichte
Teige. Nicht geeignet fur feste
Zutaten (z. B. Buttersticke aus

dem Kuhlschrank).
Der Ruhrbesen wird in den Stufen min und max
sowie mit mittlerer Drehzahl verwendet.

Eischnee, 2-6 Eiweil3

o Auf Stufe max schlagen.

® Unterheben von Eischnee auf Stufe min.

Schlagsahne, 200-500 g

o Auf mittlerer Stufe schlagen.

® Unterheben von Schlagsahne auf Stufe
min.

Biskuitteig

Grundrezept (z. B. Springform @ 26 cm)

3-4 Eier

3-4 EL heiBes Wasser

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

® Zutaten 5 Minuten auf Stufe max schaumig
schlagen.

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver

® Mehl, Speisestarke und Backpulver
vermischen.

® Gerat auf Stufe min schalten und die
Mehimischung durch die Nachfullbffnung
dazugeben.

o Nicht langer als 1 Minute verrthren.
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Boden fiir Obstkuchen

Grundrezept

2 Eier

125 g Zucker

® FEier und Zucker 5 Minuten auf Stufe max
schaumig schlagen.

125 g gemahlene HaselnUsse

50 g Semmelbrosel

® Gerat auf Stufe min schalten, Haselnlisse
und Semmelbrésel durch die
Nachfllléfnung dazugeben.

® Nur kurz verrihren.

Zerkleinerungsscheiben

Wende-Schneidscheibe -
dick/dlnn

Zum Schneiden von Obst und
GemUse.
Wende-Raspelscheibe -
grob/fein

Zum Raspeln von GemUse, Obst
und Kase, auBer Hartk&se (z. B. Parmesan).
Pommes frites-Scheibe
Zum Schneiden roher Kartoffeln
flr Pommes frites.

Alle Zerkleinerungsscheiben werden auf
Stufe min verwendet.

Rohkostsalat
(fir 2-4 Personen)
4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

Y4 Blumenkohl
100 g Frischkase
Dressing:

100 g Joghurt

100 g saure Sahne
1 Knoblauchzehe
1 EL Ketchup
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1 Prise Salz

1 Prise Zucker

3 EL Essig

® Karotten mit einer groben Burste unter
flieBendem Wasser putzen und mit der
Raspel-Wendescheibe raspeln.

® Kohlrabi schalen, in dicke Scheiben
schneiden und mit der Raspel-
Wendescheibe raspeln.

® Apfel waschen und vierteln, mit der Raspel-
Wendescheibe raspeln.

® Zucchini und Gurke waschen, der Lange
nach durchschneiden und mit der
Schneid-Wendescheibe schneiden.

® Blumenkohl waschen und in Rdschen teilen.

® Die Zutaten flr das Dressing im Mixer
verarbeiten und den Salat damit marinieren.

® Salat auf Tellern anrichten und Frischkase
dartber verteilen.

Grapefruits, Zitronen.

Hochstmenge: 1000 g

Zitruspresse
Die Zitruspresse wird auf Stufe min verwendet.

Zum Auspressen von Zitrus-
frichten, z. B. Orangen,

Wiirfelschneider

Zum Schneiden von Lebensmitteln
in Wirfelform zur Verwendung in
Salaten, Suppen, Saucen oder als
Beilage.

Der Wiirfelschneider wird auf Stufe min
verwendet.

. ,‘: ’ min
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Salat ,,Olivie“

(fur ca. 4 Personen)

4 gekochte, abgeklhlte Kartoffeln

2 gekochte Karotten

4 hartgekochte Eier

200 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch

1-2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1-2 Salatgurke

300 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)

Salz und Pfeffer

250 g Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekihiten
Kartoffeln, die Karotten und die Eier in Wirfel
schneiden.

® Die Gurken und das Fleisch in Wrfel
schneiden.

® Alle gewUrfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wrzen.

® Mit Mayonnaise vermischen und anrichten.

Salat ,,Vinaigrette“

(fr ca. 4 Personen)

4 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

500 g gekochte rote Beete

2 gekochte Karotten

2 Salzgurken

100 g Erbsen fein

2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Salz und Pfeffer

100 ml Speisedl

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, die Karotten, die rote Beete und
den Lauch in Wrfel schneiden.

® Die Salzgurken in Wrfel schneiden.

® Alle gewUrfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

® Mit Speisedl anrichten.

Salat ,,Stolichny*

(fir 2 Personen)

150 g Schinken

3 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer



Dressing:

Y4 Becher saure Sahne

Y2 Glas Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln und die Karotte in Wrfel
schneiden.

® Den Schinken und die Gurken in Wrfel
schneiden.

® Alle gewdrfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

® Alle Zutaten vermischen. Mit saurer Sahne
und Mayonnaise anrichten.

Krabbensalat

(fir ca. 4 Personen)

300 g gekochtes Fleisch

300 g gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

200 g Salatgurke

Griner Salat

50 g Krabbenfleisch

3 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, die Eier, die Gurken und das
Krabbenfleisch in Wirfel schneiden.
Das gekochte Fleisch in Wrfel schneiden.

® Den griinen Salat kleinhacken.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wlrzen.

® Mit Mayonnaise anrichten.

Suppe ,,Okroshka“

(fir 4-6 Personen)

Kwas, 2 Liter

300 g Kochwurst oder Hahnchenbrustfleisch

3-4 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

3—-4 hartgekochte Eier

1 Bund Radieschen (8-10 Stlick)

3 Salatgurken

2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Petersilie und Dill

3 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln und die Eier in WUrfel schneiden.

® Die Gurken, die Radieschen, die Wurst bzw.
das Hahnchenbrustfleisch in Wiirfel
schneiden.
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® Saure Sahne, gehackten Lauch und die Eier
mit Senf und Zucker gut vermischen und mit
Kwas verdinnen.

o Die gewdlrfelten Zutaten, gehackte Petersilie
und Dill dazugeben.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
warzen.

Mixer

zum Mischen flussiger bzw. halb-
fester Lebensmittel, zum Zer-
kleinern/Hacken von ronem Obst und
GemUse, zum Purieren von Speisen.

— Keine tiefgefrorenen Zutaten
(ausgenommen Eiswdirfel) verarbeiten.

— Maximalmenge, flussig = 1,5 Liter
(schdumende oder heiBe Flissigkeiten
maximal 0,4 Liter).

— Optimale Verarbeitungsmenge, fest = 80 g.

Der Mixer wird in den Stufen min, max sowie
Pulse verwendet.

Orangenmix Cocktail

Yo Orangensaft (6 Orangen)

2-4 EL Zitronensaft (1 Zitrone)

300 g Aprikosen aus der Dose

10 Eiswdirfel

4 TL Zucker oder Honig

® QOrangen und Zitrone halbieren und mit der
Zitruspresse auspressen.

o Saft, Aprikosen und Eiswdirfel in den Mixer
geben und ca. 30 Sekunden auf Stufe
Pulse mischen.

® Mit Zucker und Honig abschmecken.

® FEiskalt servieren.

Schokoladen-Milch

(Héchstmenge)

100 g Schokolade

400 ml heiBe Milch

® Schokolade auf Stufe Pulse zerkleinern.

® HeiBe Milch dazugeben und mixen.
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Mayonnaise ® Gerat auf Stufe max schalten, das Ol
Grundrezept langsam durch den Trichter gieBen und so
1Ei lange mixen, bis die Mayonnaise emulgiert.
1 TL Senf Héchstmenge: 2 mal Grundrezept
1 EL Essig oder Zitronensaft Sport-Getrank
1 Prise Salz 270 g Honig (aus dem Kuhlschrank, 5 °C)
1 Prise Zucker 5gZimt
180 ml Ol 230 g Milch
Zutaten miissen die_gleiche Temperatur haben. ® Honig und Zimt in den Mixer geben und auf
® Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf Stufe M mixen.

Stufe min vermischen. ® Nach 5 Sekunden die Milch dazugeben und

Universalzerkleinerer

Zum Zerkleinern Kkleinerer Mengen von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Petersilie,
Knoblauch, Obst und Gemdise.

Das Zerkleinern von Kaffeebohnen, Pfefferkdrmern, Zucker, Mohn und Meerrettich ist

nicht zuléssig.

Je langer das Gerat eingeschaltet bleibt, desto feiner wird das Schnittgut.
Bei Krautern kann das gewUnschte Zerkleinerungsergebnis schon nach sehr kurzer Einschaltzeit
erreicht sein. Ein kurzes ,Antippen“ der Stufe M kann schon ausreichen.

—= W |

(1cm)| 100 g 15s

8s max
2X
2Xx
1x M

Anderungen vorbehalten.
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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 amounts of food for the
household. Do not exceed permitted maximum quantities (see
“Application examples”).

This appliance is suitable for mixing, kneading, beating, slicing and
shredding food. Other applications are possible if the accessories
approved by the manufacturer are used. It must not be used

for processing other objects or substances.

Use the appliance with original accessories only.

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

The appliance must not be used by children.

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.
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Connect and operate the appliance only in accordance with the speci-
fications 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.

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.

Change accessories and tools only when the appliance is at a standstill
(rotary switch on 0/0off) and the mains plug has been pulled out.

Never immerse the base unit in liquids or place under running water and
do not clean in the dishwasher.

Before rectifying a fault, pull out the mains plug.

Risk of injury from the rotating tools!

While the appliance is operating, never place fingers in the mixing bowl.
Always use the pusher for adding ingredients. After switching off,

the drive continues running for a short time. Change tools only when
the drive is at a standstill.

Risk of injury from sharp blades!

Grip the universal blade by the edge of the plastic handle only.

When not in use, always store the universal blade in the blade guard.
Do not put fingers in the feed tube. Only use the pusher when adding
more ingredients.

Do not grip the sharp blades or edges of the cutting discs.

Take hold of cutting discs by the edge only.

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

Never place fingers in the attached blender! Do not remove/attach

the blender until the drive is at a standstill. Do not touch blender blades
with bare hands. Clean them with a brush.

Risk of scalding!

If processing hot liquids, steam escapes through the funnel in the lid.
Add a max. 0.4 litres of hot or frothing liquid.
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A Explanation of the symbols on the appliance or accessory

(4]
6!

&

Caution! Rotating tools.
Do not place fingers in the feed tube.

Follow the instructions in the operating instructions.

Caution! Rotating blades.

These operating instructions refer to various
models. An overview of the different models
can be found on the illustrated pages (Fig. [@])

Overview
Please fold out the illustrated pages.
Fig. IN

Base unit

1 Rotary switch
0/off = Stop
M = Instantaneous switching at maximum
speed, hold switch for required blending
duration.
)} min/max = Operating speed steplessly
adjustable from low to high speed.
Pulse = Switch position for intermittent
operation at maximum speed.
Recommended for making e.g. milkshakes
in the blender.

2 Operating indicator
Lights up while the appliance is operating.
Flashes if the appliance has been operated
incorrectly, the electronic fuse has tripped
or the appliance is defective — see section
“Troubleshooting”.

3 Drive

4 Cord store

Bowl with accessories

5 Bowl

6 Lid

7 a) Pusher

b) Pusher insert

Tools

8 Drive shaft 1

9 Tool holder

10 Universal blade with blade guard
11 Stirrer

12 Metal kneading hook
13 Disc holder
14 Reversible slicing disc - thick/thin
15 Reversible shredding disc — coarse/fine
16 Chipper disc *
17 Citrus press *
a) Strainer basket
b) Pressing cone
18 Dicer with drive shaft *
a) Drive shaft 2
b) Base holder
c) Catch
d) Blade insert
e) Slicing disc
f) Blade cover
g) Cutting grid cleaner
19 Universal cutter *
a) Jug with drive
b) Lid
20 Blender
a) Blender jug with drive
b) Lid
c) Refill opening
d) Funnel
21 Accessories bag *

* Not all models.

Operation

Before operating the appliance and
accessories for the first time, clean thoroughly;
see “Cleaning and servicing”.

Warning!

Use only the rotary switch (1) to switch

the appliance on or off.

Switching off the appliance by opening the lid
(6, 19b, 20b) will damage the appliance.
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m Important!

Bowl (5), lid/jug of the universal cutter (19)
and blender jug (20a) are not suitable for use
in the microwave!

Preparation

® Place the base unit on a smooth, clean
surface.

® Pull cord out of the cord store to the
required length.

Bowl with accessories/tools

Risk of injury from

the rotating tools!
While the appliance is operating, never place
fingers in the mixing bowl.
Always use the pusher (7) for adding ingre-
dients. After switching off, the drive continues
running for a short time. Change tools only
when the drive is at a standstil.

Warning!

When working with the bowl, the appliance
cannot be switched on until the bow! has
been attached and the lid has been attached
and screwed on tight.

Universal blade (10)
for cutting and chopping.
A Risk of injury from sharp blades!

Grip the universal blade by the edge

of the plastic handle only.

When not in use, always store the universal
blade in the blade guard.

Stirrer (11)

for cream, beaten egg white and

light dough. Not suitable for solid

ingredients.

Before using, fit stirrer.

® Insert stirrer into drive housing and lock
into position (Fig. [F-5b).

Fig. &

® Attach the bowl (arrow on bowl on dot on

the appliance) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.
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® Inserting universal blade:
— Press the drive shaft 1 into the tool
holder until it locks into position.
— Insert tool holder into the bowl.
— Place universal blade into the tool holder
and let go.
® |Inserting stirrer:
— Insert drive shaft 1 into the bowl.
— Attach stirrer with a slight rotation
to the drive shaft.

Warning!

Add ingredients to be processed always after
the tool has been inserted.

® Add ingredients.
® Attach lid (match arrow on lid on dot on
bowl) and rotate in a clockwise direction.
Lid lug must be located fully in the slot
in the bow! handle.
Insert pusher and pusher insert.
Insert the mains plug.
Set the rotary switch to the desired setting.
To add more ingredients, set the rotary
switch to 0/off.
Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube.
® Add liquids through the pusher.

Pusher insert can be used as

a measuring jug.

Metal kneading hook (12)
for kneading heavy dough and (@b
mixing-in ingredients that ought not

be cut (e.g. raisins and chocolate chips).

Fig.

® Place drive shaft 2 for the dicer on the drive
on the base unit.

e Attach the bowl (arrow on bowl on dot on
the appliance) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.

® Metall-Knethaken auf Antriebsachse setzen.

® Add ingredients.

® Attach lid (match arrow on lid on dot on

bowl) and rotate in a clockwise direction.

Lid lug must be located fully in the slot

in the bow! handle.

Insert pusher and pusher insert.

Insert the mains plug.

Set the rotary switch to the desired setting.

To add more ingredients, set the rotary

switch to 0/off.



® Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube.

® Add liquids through the pusher.
Pusher insert can be used as
a measuring jug.

Cutting discs

A Risk of injury from sharp blades!

Do not grip the sharp blades or edges
of the cutting discs. Take hold of cutting
discs by the edge only.
thick/thin (14)
for slicing fruit and vegetables.
Designation on the reversible slicing disc:
“1” for the thick slicing side
“3” for the thin slicing side
Warning!
The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, rolls or chocolate.

Slice boiled, waxy potatoes only when they
are cold.

Reversible shredding disc -

coarse/fine (15)

for shredding vegetables, fruit and cheese,

except for hard cheese (e.g. Parmesan).

Designation on the reversible shredding disc:

“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable

for shredding nuts. Shred soft cheese with

the coarse side only.

Chipper disc (16)

For slicing raw potatoes for chips.

Note:

Attach chipper disc with the blade face up.

Discs suitable for further purposes are available

from dealers (see the chapter “Optional

accessories”).

Fig. [

o Attach the bow! (arrow on bowl on dot on
the appliance) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.

® |Insert drive shaft 1 into the bowl.

Take disc out of the protective cover.

Place disc on disc holder.

Turn required slicing/shredding side face

up. Place disc onto the disc holder such

that the drive couplings on the disc holder

Reversible slicing disc -
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grip into the disc openings. Disc must rest
on the lateral lug of the disc holder.

® Lightly rotating, attach disc holder to the
drive shaft.

A Risk of injury from sharp blades!

Do not place fingers in the feed tube.
Only use the pusher when pushing down
ingredients.

® Attach lid (match arrow on lid on dot

on bowl) and rotate in a clockwise direction.

Lid lug must be located fully in the slot

in the bowl handle.

Insert pusher and pusher insert.

Insert the mains plug.

Set the rotary switch to the desired setting.

Fill with contents which are to be sliced

or shredded. When adding contents which

are to be sliced or shredded, apply only light

pressure to the pusher.

® Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube.

® Add long and thin sliced contents by using
the pusher. To do this, remove pusher insert.

Warning!

Empty the bowl! before it becomes so full

that the sliced or shredded contents reach

the disc holder.

Instructions for cutting chocolate:

Add chocolate before switching on the appli-

ance and cover with the pusher. After switching

on the appliance, push down with the pusher.

After using the appliance

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

® Rotate thelid in an anti-clockwise direction
and remove.

® Remove tool:

— Take the tool holder together with
universal blade out of the bowl. Remove
the tools from the tool holder. Take drive
shaft out of bowl.

After cleaning the universal blade, attach
the blade guard.

— Remove stirrer from drive shaft.

Take drive shaft out of bowl.
Dismantle stirrer for cleaning (Fig. [).

— Remove metal kneading hook from drive
shaft.

— Lift the disc holder on the recesses
from the bowl. Take out discs.

Take drive shaft out of bowl.
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® Rotate the bowl in an anti-clockwise
direction and remove.

® Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Dicer
Dicer for cutting food into cube

shapes.

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Never place fingers in the attached dicer!

Do not remove/attach the dicer until the drive
is at a standstill.

The dicer will not operate until the lid has
been screwed on tight.

When disassembling/assembling the dicer,
take hold of the slicing disc by the plastic
stud in the centre only.

Warning!
A Application guidelines!
The dicer is suitable only for dicing potatoes
(raw or boiled), carrots, cucumbers, tomatoes,
peppers, onions, bananas, apples, pears,
strawberries, melons, Kiwis, eggs, soft cheese
(e.g. Feta, Mozzarella), soft cheese slices
(e.g. Emmentaler, Gouda), soft pork sausage
(e.g. Mortadella), boiled or fried boneless
poultry. Food must not be frozen.
Before processing pip and stone fruits (apples,
peaches, etc.), remove the pips or stones.
Before processing boiled or fried meat, remove
the bones.
If these guidelines are not observed, the dicer,
including the cutting grid and the rotating
blade, may be damaged.
If the dlicer is not used as intended, is modified
or is used improperly, Siemens- Electrogeréate
GmbH cannot assume liability for any resulting
damage. Also excluded is the liability for
damage (e.g. blunt or deformed blades) which
result from the processing of unapproved
food.

E Important information

When working with the dicer, use
the drive shaft 2 supplied with the dicer

(Fig. @-2).
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Select operating speed according to the food
to be diced.

Low operating speed (,min“):

boiled potatoes, potatoes and eggs; soft
cheese (Feta, Mozzarella); cucumbers;
bananas; strawberries; melons.

Medium operating speed:

raw potatoes and carrots, soft pork sausage
(e.g. Mortadella), soft sliced cheese

(e.g. Emmental, Gouda); peppers; tomatoes;
onions; apples; kiwis.

Warning!

When working with the dicer, never use
intermittent operation (Pulse).

Important information:

— Food must not contain any bones, pips
or other solid constituents.

— Food must not be frozen.

— Fruit/vegetables should not be too ripe,
as the juice may escape.

— Leave cooked food to cool down before
dicing it, as it will then be firmer and the
dicing result will be better.

— The length of the cubes can be influenced
by increasing or reducing the pressure
on the pusher.

Assembling the dicer

Fig. 3

® |Insert the blade insert into the base holder.
Observe recesses!

® |[nsert the dicing disc into the base holder.

® Press up the 4 catches until they lock into
position.

Working with the dicer

Fig. @

® Place drive shaft 2 for the dicer on the drive
on the base unit.

® Attach the bowl (arrow on bowl on dot on
the appliance) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.

® Insert the dicer.
The arrow on the dicer and the arrow
on the bowl must be in alignment!
Dicer must be positioned fully on the drive
shaft! If required, turn the blade insert into
the correct position using the blade cover
(Fig. [d-6).

® Remove the blade cover.



Attach lid (match arrow on lid on dot on
bowl) and rotate in a clockwise direction.
Lid lug must be located fully in the slot

in the bowl handle.

Insert pusher and pusher insert.

Insert the mains plug.

Set the rotary switch to the desired setting.
Place the food to be diced in the feed tube.
If required, apply light pressure to the
pusher. If required, chop up food
beforehand.

Warning!
Empty the bowl! without delay:

after processing 500 g,
before the cubes have reached the lower
edge of the dicer.

After using the appliance

Blender

for blending liquid or semi-solid food,
for cutting/chopping raw fruit and
vegetables, for puréeing food.

Set the rotary switch to 0/off.

Remove mains plug.

Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

Attach the blade cover.

Take dicer out of the bowl.

Rotate the bowl in an anti-clockwise
direction and remove.

Remove the drive shaft.

Remove food remnants from the cutting
grid using the cutting grid cleaner.

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Never place fingers in the attached blender!
Blender will not operate until the lid has been
screwed on tight. Do not remove the blender
until the drive is at a standstill.

A Risk of scalding!

If processing hot liquids, steam escapes
through the funnel in the lid. Add a max.
0.4 litres of hot or frothing liquid.

Warning!

Blender may be damaged. Do not process
deep-frozen ingredients (except ice cubes).
Do not operate blender when empty.

en

Blending

Warning!

To operate the blender, the blender lid must
be attached and screwed on tightly.

Flg H]|

[ ]
or
[ ]

or
[ ]

Attach the blender jug (match arrow

on the jug on the dot on the appliance)

and rotate as far as possible in a clockwise
direction.

Add ingredients.

Maximum capacity, liquid = 1.5 litres
(frothing or hot liquids max. 0.4 litres).
Optimal processing capacity, solids = 80 g.
Attach lid and rotate in a clockwise
direction. Lid lug must be located fully

in the slot in the blender handle.

Set the rotary switch to the desired setting.
To add more ingredients, set the rotary
switch to 0/off.

Remove the lid and add ingredients

remove the funnel and gradually add solid
ingredients through the refill opening

pour liquid ingredients through the funnel.

After blending

Set the rotary switch to 0/off.

Remove mains plug.

Rotate the blender in an anti-clockwise
direction and remove.

Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

Tip: It is recommended to clean the blender
immediatley after use, see “Cleaning and
servicing”.

Citrus press
for pressing the juice out of citrus fruits,

&

e.g. oranges, grapefruits, lemons.

Warning!

The citrus press must be completely
assembled before use.

F|g [q

Attach the bowl (arrow on bowl on dot on
the appliance) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.

Insert drive shaft 1 into the bowl.
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® Attach the strainer basket to the drive shaft
(arrow on citrus press on dot on the bowl)
and rotate in a clockwise direction.
The lug on the strainer basket must be
located fully in the slot in the bowl handle.

® Attach and press on pressing cone.

® |Insert the mains plug.

® To extract juice from the fruits, set the
rotary switch to low speed and press the
fruit onto the pressing cone.

Warning!

Check the level. Maximum processing

quantity: 1000 ml fruit juice.

After using the appliance

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

® Rotate the citrus press in an anti-clockwise
direction and remove.

® Rotate the bowl in an anti-clockwise
direction and remove.

® (Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

After using the appliance

® Release rotary switch.

® Remove mains plug.

® Rotate universal cutter in a anti-clockwise
direction and remove.

® Turn universal cutter over, the chopped
food falls into the lid.

® Rotate jug anti-clockwise and remove.

® Remove the rest of the chopped food
from the jug using a suitable implement
(e.g. spoon).

® Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Cleaning and servicing

The appliance requires no maintenance!
Thorough cleaning guarantees a long

service life.

Further information can be found in the quick
reference guide.

/!\ Risk of electric shock!

Universal cutter

for cutting smaller quantities of meat,
hard cheese, onions, parsley, garlic,

fruit and vegetables.

It is not permitted to cut coffee beans, pepper
corns, sugar, poppy seeds and horseradish.

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Never reach into the jug of the universal
cutter! Remove the chopped food using

a suitable implement (e.g. spoon).

Do not remove universal cutter until the drive
is at a standstill.

The universal cutter will not work until the lid
has been screwed on tightly.

Fig.

® Attach the jug (match arrow on the jug
on the dot on the appliance) and rotate as
far as possible in a clockwise direction.

® Add food, which is to be cut, in the jug.

® Attach lid and rotate in a clockwise
direction. Lid lug must be located fully
in the slot in the jug.

® Turn rotary switch to setting M and hold.
The longer the appliance remains switched
on, the finer the ingredients are cut.
In the case of herbs the required cutting
result can be achieved very quickly after
switching the appliance on. A brief “tap”
on setting M may be adequate.
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Never immerse the base unit in liquids
or place under running water and do not
clean in the dishwasher.

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged.

Tips:

— If processing e.g. carrots and red cabbage,
the plastic parts will become discoloured,
by a red film whitch can be removed with
a few drops of cooking oil.

— If required, clean accessories bag.
Follow care instructions in the bag.

Cleaning the base unit

® Remove mains plug.

® Wipe the base unit with a damp cloth.
If required, use a little detergent.

® Then dry the base unit.

Cleaning the bowl and accessories

A Risk of injury from sharp blades!

Grip the universal blade by the edge

of the plastic handle only.

When not in use, always store the universal
blade in the blade guard.



Important information

All parts of the bowl, including acces-
sories (5-7) and the tools (8—16), except
the gears of the stirrer, are dishwasher-
proof.

i

Do not wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.
The stirrer can be taken apart for cleaning.
Flg m

Carefully remove whisk from the holder

and remove the lid.
® Carefully clean gears with a brush.
® The whisk can be cleaned in the dishwasher.
® Assemble after cleaning.

Cleaning the dicer

A Risk of injury from sharp blades!

When disassembling/assembling the dicer,
take hold of the slicing disc by the plastic
stud in the centre only.

The base holder (18b) is dishwasher-proof.
Do not clean any other parts in the
dishwasher, the blades will become blunt!
Before cleaning the dicer, disassemble it:
Fig. [€
® Press out the 4 catches and remove
the slicing disc.
® Take blade insert out of the base holder.
® Remove food remnants from the cutting
grid using the cutting grid cleaner.
® Clean base holder in the dishwasher.
Prerinse all other parts under running water.
Clean parts with a brush.

Cleaning the blender

A Risk of injury from sharp blades!

Do not touch blender blades with bare
hands. Clean them with a brush.

It is recommended to clean the blender
immediately after use.

This will prevent residue from drying on and
attacking the plastic (e.g. by essential oils in
herbs).

The blender jug, lid and funnel are dishwasher-
proof.
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Do not clean blade insert in the dishwasher,
but under running water. Do not leave in water!
Tip: Pour a little water and washing-up liquid
into the attached blender. Switch on at setting
M for several seconds. Pour out the water
and rinse the blender with clean water.
Taking the blender apart
F|g
Upon the wings, rotate the blade insert
in an anti-clockwise direction.
The blade insert is released.
® Take blade insert out and remove
sealing ring.
Puttlng the blender together
Apply sealing ring on blade insert.
® |Insert blade insert from below into
blender jug.
® Firmly screw on the blade insert
by the wings in a clockwise direction.
Rotate the blade insert at least until
a wing covers the mark on the blender
jug (position —> Fig. K1-6).

Cleaning the citrus press

All parts are dishwasher-proof. It is recommen-
ded to rinse the pressing cone immediately
after use on all sides under running water.
Doing so prevents residue from drying on.

Cleaning the universal cutter

A Risk of injury from sharp blades!

Do not touch universal cutter blade with bare
hands. Clean them with a brush.

Itis recommmended to clean the universal cutter
immediately after use. This will prevent residue
from drying on and attacking the plastic

(e.g. by essential cils in herbs).

The lid is dishwasher-proof.

Do not clean jug and drive in the dishwasher,
but under running water using a brush.

Do not leave in water!

To dry, place the jug and drive face up.

Tip: Pour alittle water and washing-up liquid in
the universal cutter. Place universal cutter on
base unit. Switch on at setting M for several
seconds. Remove the universal cutter. Pour
out the water and rinse with clean water.
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Storage

A Risk of injury!

When the appliance is not in use, pull out the
mains plug.

Fig. M

® Store tools and cutting discs in the acces-
sories bag.
Always store the universal blade with the
blade guard attached.

® Stow the cable by pushing it carefully into
the cord store.

Troubleshooting

A Risk of injury!

Before rectifying a fault, pull out the mains
plug.

Possible cause:

Parts not correctly attached.

Remedial action:

® Set the rotary switch to 0/off.

® Attach parts according to the appropriate
instructions in this manual.

Important information

If the fault cannot be eliminated,
please contact customer service
(see customer service addresses

i

at the end of this booklet).

Important information

The Operating indicator flashes if
the appliance has been operated
incorrectly or the electronic fuse has

i

tripped or the appliance is defective.

Base unit

Fault:

Appliance does not work.

Possible cause:

The appliance was overloaded (e.g. tool
jammed by food) and the electronic fuse
has tripped.

Remedial action:

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

e Eliminate the cause of the overload.
® Switch the appliance on again.
Possible cause:

An attempt was made to attach the bowl
or blender to the appliance while switched on.
Remedial action:

® Set the rotary switch to 0/off.

® Attach the bowl or blender.

® Switch the appliance on again.

Bowl/lid/accessories

Fault:
Appliance does not start.
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Extra accessories
(available from a specialist outlet if not included
with the appliance)

Chipper disc (MZ5PS01)
For slicing raw potatoes for chips.

Asiatic vegetables disc (MZ5JS01)
Slices fruit and vegetables into fine strips

for Asian vegetable dishes.

Grating disc, medium-fine (MZ5RS02)
For grating raw potatoes, hard cheese

(e.9. Parmesan), cooled chocolate and nuts.
Reversible slicing/shredding disc
(MZ5KPO01)

For grating raw potatoes, e.g. for potato fritters
and rostis. For slicing fruit and vegetables into
slices.

Instructions on disposal

This appliance has been identified

in accordance with the European
directive 2012/19/EC 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.



Application examples

Universal blade

For cutting and chopping. &

The universal blade has to be used at setting M
and max. The working duration depends on
the required degree of cutting.
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Metal kneading hook

For kneading heavy dough and

mixing-in ingredients that ought

not be cut (e.g. raisins and

chocolate chips).

The kneading hook has to be used at setting
min and medium speed.

Herbs (except chives), 10-50g

o Cut upin a dry bowl at setting max.

Garlic, max. 500 g

o Cut up at setting M.

Onions, max. 500 g

® Quarter the onions.

o Cut up at setting M.

Vegetables or potatoes, raw, 100-500 g

o Cut the vegetables/potatoes into pieces.

o Cut up several times for 2 seconds each
at setting M.

Nuts or almonds 100-500 g

e Cut up at setting max.

Hard cheese (e.g. Parmesan) 100-500 g

® Cut up at setting max.

Bread rolls, hard 1-6

® Quarter the bread rolls.

® Cut up at setting max.

Meat or liver 100-500 g

® Remove gristle, bone, skin and sinew
from the meat.

o Cut the meat into pieces.

e Cut up at setting max.

® Process the meat with herbs for
sausage meat, stuffing and paté.

Strawberry sorbet
(serves 2—4 persons)
250 g frozen strawberries
100 g icing sugar
150 ml cream
® Mix ingredients at setting max until
a creamy ice forms.
Tip: This recipe can be used to make sorbet
from other fruits, e.g. raspberries, bilberries
and blackcurrants.

Pasta dough

500 g flour

5 eggs

Qll, as required

o Knead ingredients (except oil) for a short
time at setting min.

® Then knead for 2-3 minutes on medium
setting to a smooth, firm dough.

® [f the dough is dry, add a little oil.

Yeast dough

According to what it is to be used for, there are

three different types of yeast dough.

—  Light yeast dough e. g. for doughnuts

— Medium yeast dough e. g. for plaited buns
and bread

— Heavy yeast dough for sheet-baked cakes,
fruit cakes and (fruit) crumbles.

To prepare basic dough:

® Process 150 ml of warm fluid (milk or
water), crumbled yeast, a pinch of sugar
and 100 g of flour at setting min with the
kneading hook.

® Allow basic dough to rise.

® Process the remaining ingredients as
stated in the recipe.

Plaited bun

Basic recipe

500 g flour

25 g yeast or 1 packet dried yeast
210-220 ml warm milk

1 egg

1 pinch of salt

80 g sugar

60 g melted, cooled fat

Graded rind of half a lemon
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o Knead ingredients briefly at setting min.

® Then knead for 1-2 minutes on medium
setting.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Pizza dough

Basic recipe

500 g flour

25 g yeast or 1 packet dried yeast

1 tsp. sugar, 1 pinch of salt

4 tsb. ail

250-300 ml warm water

® Knead ingredients briefly at setting min.

® Then knead for 1-2 minutes on medium
setting.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Short pastry

Basic recipe

250 g flour

125 g Margarine or butter (room temperature)

1egg

125 g sugar

1 pinch of salt

Few drops of vanilla essence

Baking powder if required

® Knead ingredients briefly on medium
setting.

® | eave pastry dough to stand in a cool
environment.

® Process further if required.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Stirrer

For cream, beaten egg white and
light dough. Not suitable for solid
ingredients (e.g. pieces of butter

from the refrigerator).
The stirrer has to be used at settings min,
max and at medium speed.

Beaten egg white, 2-6 egg whites
® Beat at setting max.
® Foldin beaten egg white at setting min.
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Whipped cream, 200-500 g
® Beat at medium setting.
® Fold in whipped cream at setting min.

Sponge mixture

Basic recipe (e.g- @ 26cm sponge form tin)

3-4 eggs

3-4 tbs. hot water

150 g sugar

1 packet of vanilla sugar

® Beat ingredients for 5 minutes at setting
max until frothy.

150 g flour

50 g cornflour

1 tsp. baking powder

® Mix flour, cornflour and baking powder.

® Switch appliance to setting min and add
the flour mixture through the feed tube.

® Do not mix for longer than 1 minute.

Maximum quantity: = basic recipe

Base for fruit flan

Basic recipe

2 eggs

125 g sugar

® Beat eggs and sugar for 5 minutes at
setting max until frothy.

125 g ground hazelnuts

50 g breadcrumbs

® Switch appliance to setting min, add
hazelnuts and breadcrumbs through
the feed tube.

® Mix only briefly.

Maximum quantity: = basic recipe

Cutting discs

Reversible slicing disc -
thick/thin
For slicing fruit and vegetables.

Reversible shredding disc -
coarse/fine

For shredding vegetables, fruit
and cheese, except for hard cheese
(e.g. Parmesan).
Chipper disc
For slicing raw potatoes for chips. [§




All cutting discs has to be used at setting min.

Raw vegetable salad

(serves 2-4 persons)

4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

Y2 cauliflower

100 g fresh cheese

Dressing:

100 g yoghurt

100 g sour cream

1 garlic clove

1 tbs. ketchup

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

3 tbs. vinegar

® Clean the carrots under running water
with a coarse brush and shred with
the shredding reversible disc.

® Peel the kohlrabi, cut into thick slices and
shred with the shredding reversible disc.

® \Wash and quarter the apple, shred with
the reversible shredding disc.

® \Wash courgette and cucumber,
cut lengthways and slice using
the reversible slicing disc.

® \Wash the cauliflower and divide into
small florets.

® Process the ingredients for the dressing
in the blender and dress the salad.

® Arrange the salad on plates and sprinkle
the fresh cheese over.
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Citrus press
For pressing the juice out of citrus
fruits, e.g. oranges, grapefruits,
lemons.

Maximum quantity: 1000 g

Citrus press has to be used at setting min.

Dicer
To dice food into cube shapes for
use in salads, soups, sauces or as

a side dish.
The dicer has to be used at setting min.

“Olivie” salad

(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes

2 boiled carrots

4 hard-boiled eggs

200 g cooked chicken breast

1-2 pickled gherkins or marinaded cucumbers

1-2 cucumbers

300 g green peas (1 small tin)

Salt and pepper

250 g mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the carrots and the eggs.

® Dice the cucumbers and the meat.

® Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

® Season to taste with salt and pepper.

® Mix with mayonnaise and serve.
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“Vinaigrette” salad

(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes

500 g boiled beetroot

2 boiled carrots

2 pickled gherkins

100 g green peas

Y2 leek (approx. 50 g)

Salt and pepper

100 ml cooking il

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the carrots, the beetroot and
the leek.

® Dice the pickled gherkins.

® Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

® Season to taste with salt and pepper.

® Dress with cooking oil.

“Stolichny” salad

(serves 2 persons)

150 g ham

3 boiled, cooled potatoes

2 pickled gherkins or marinaded cucumbers

1 boiled carrot

Peas, half a can

Salt and pepper

Dressing:

Y4 carton of sour cream

¥4 glass mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes and the carrot.

® Dice the ham and the cucumbers.

o Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

® Season to taste with salt and pepper.

® Mix all ingredients. Dress with sour cream
and mayonnaise.

Crab salad

(for approx. 4 persons)

300 g cooked meat

300 g boiled, cooled potatoes

200 g cucumbers

Green salad

50 g crab meat

3 hard-boiled eggs

150 g mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the eggs, the cucumbers and
the crab meat. Dice the cooked meat.
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® Finely chop the green salad.
® Season to taste with salt and pepper.
® Dress with mayonnaise.

“Okroshka” soup

(serves 4-6 persons)

Kvass, 2 litres

300 g cooked sausage or chicken breast

3-4 boiled, cooled potatoes

3-4 hard-boiled eggs

1 bunch of radishes (8-10)

3 cucumbers

2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 tbs. sour cream

mustard, sugar

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes and the eggs.

® Dice the cucumbers, the radishes,
the sausage or the chicken breast.

® Thoroughly mix sour cream, chopped leek
and the eggs with mustard and sugar and
dilute with a little kvass.

® Add the diced ingredients, chopped
parsley and dill.

® Season to taste with salt and pepper.

Blender

for mixing liquid or semi-solid food,

for cutting/chopping raw fruit and

vegetables, for puréeing food.

— Do not process deep-frozen
ingredients (except ice cubes).

— Maximum capacity, liquid = 1,5 litres
(frothing or hot liquids max. 0.4 litres).
—  Optimum processing quantity,
solids =80 g.

The blender has to be used at setting min,
max and Pulse.

Orange mix cocktail

2 | orange juice (6 oranges)
2—4 tbs. lemon juice (1 lemon)
300g canned apricots

10 ice cubes

4 tsp. sugar or honey



Cut the oranges and lemon into halves and
press out juice with the citrus press.

Add juice, apricots and ice cubes to

the blender and blend for 30 minutes at
setting Pulse.

® Add sugar and honey to taste.

® Serve ice cold.

Chocolate-milk

(Maximum quantity)

100 g chocolate

400 ml hot milk

e Cut up the chocolate at setting Pulse.
® Add hot milk and blend.

Mayonnaise

Basic recipe

1egg

1 tsp. mustard

1 tbs. vinegar or lemon juice
1 pinch of salt

en

1 pinch of sugar

180 ml oil

Ingredients must be at the same temperature.

® Mix ingredients (except oil) for several
seconds at setting min.

® Switch appliance to setting max, slowly
pour the oil through the funnel and blend
until the mayonnaise emulsifies.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Sports drink

270 g honey (from refrigerator, 5 °C)

5 g cinnamon

230 g milk

® Put honey and cinnamon in the blender
and blend at setting M.

® After 5 seconds add the milk and blend
for 3 seconds.

Universal cutter

For cutting fairly small quantities of meat, hard cheese, onions, parsley, garlic, fruit

and vegetables.

It is not permitted to cut coffee beans, pepper corns, sugar, poppy seeds and

horseradish.

The longer the appliance remains switched on, the finer the ingredients are cut.
In the case of herbs the required cutting result can be achieved very quickly after switching
the appliance on. A brief “tap” on setting M may be adequate.

@@ (1om| 100g | 15
8s max
2X
2X
1x M

Subject to alterations.
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Kendi giivenliginiz icin

Bu cihaz icin glivenlik ve kullanim bilgileri elde etmek icin,
cihazi kullanmaya baslamadan once isbu kilavuzu itinayla
okuyunuz.

Cihazin dogru 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 i¢in tasarlanmistir.
Ev ortamina benzer mekanlardaki kullanim, 6rn. dukkanlarin,
birolarin, ciftlik veya ciftcilik isletmelerinin ve diger sanayi islet-
melerinin elemanlarinin kullandigi mutfaklardaki kullanimi ve ayrica
pansiyonlarin, kucuk otellerin ve benzeri mesken tertibatlarinin
misafirlerinin kullanimini kapsar. Cihazi sadece evde islenilen
miktar ve sureler icin kullaniniz. 1zin verilen azami miktarlar (bakiniz
"Kullanim ornekleri”) asmayiniz!

Bu cihaz, besinlerin karistirimasi, yogrulmasi, cirpiimasi, kesilmesi
ve rendelenmesi icin uygundur. Uretici tarafindan izin verilmis
aksesuarin kullaniimasi halinde, baska uygulamalar da mumkun-
dur. Baska cisimlerin ya da maddelerin islenmesi icin kullanilamaz.
Cihazi sadece orijinal aksesuarlari ile birlikte kullaniniz.

Kullanma kilavuzunu itinali bir sekilde okuyunuz ve ileride lazim
olma ihtimalinden dolayi saklayiniz. Cihazi baska birine verecek
veya satacak olursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz.

A Genel giivenlik bilgi ve uyarilari

Elektrik carpma tehlikesi

Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalhdir.

Cihaz ve baglanti hatti cocuklardan uzak tutulmalidir.

Cihazlar, fiziksel, algisal veya zihinsel yetenekleri diislik kisiler veya
yeterli tecriibesi ya da bilgisi olmayan kisiler tarafindan ancak
denetim altinda veya giivenli kullanim ve buna bagh tehlikeler
hususunda egitilmis ve anlamis olmalari sartiyla kullanilabilir.
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Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyiniz.

Cihazi sadece tipe etiketi iizerinde bildirilen bilgilere gore elektrik
gerilimine baglayiniz ve calistinniz. Sadece elektrik kablosunda
ve cihazda herhangi bir hasar yoksa kullaniniz.

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

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

Cihazda yapilacak onarnimlar, herhangi bir tehlike olusmasini
onlemek icin, sadece yetkili servisimiz tarafindan yapilmahdir.

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.

Cihazin aksesuarlari ve aletleri sadece cihaz dururken (doner salter
0/off konumunda) ve elektrik fisi ¢ekilip prizden cikariimisken
degistirilmelidir.

Ana cihaz asla suya sokulmamalidir, asla akan su altinda
tutulmamalidir ve bulasik makinesinde yikanmamalidir.

Bir ariza giderilmeden once, elektrik fisi cekilip prizden
cikanimahdir.

Do6nen alet ve takimlardan dolayr yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Cihaz calisirken elinizi karistirma kabinin, yani canagin icine
kesinlikle sokmayiniz. Malzemeleri cihazin icine itmek i¢in daima
tikaci kullaniniz. Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor)
kisa bir sure hareket etmeye devam eder. Cihaza takilan aletleri
sadece cihazin tahrik sistemi (motor) dururken degistiriniz.
Keskin bicaklardan dolay:! yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Universal bicagi sadece plastik tutamak kenarindan tutunuz.
Universal bicagi kullaniimadiginiz zaman, daima bicak koruyucu
parcasinda muhafaza ediniz.

Elinizi malzeme ilave etme agzi icine sokmayiniz.

Malzemeleri iceri itmek igin sadece tikaci kullaniniz.

Elinizle keskin bicaklara ve dograma diskinin kenarlarina dokun-
mayiniz ve tutmayiniz. Dograma disklerini sadece kenardan
tutunuz!
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Keskin bicaklarindan/donen tahrik sisteminden (motordan)
dolay! yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere elinizi sokmayiniz!
Mikseri cihazdan cikaracaginiz/cihaza takacaginiz zaman cihazin
durur vaziyette olmasina ozellikle dikkat ediniz!

Mikserin bicaklarina ciplak elleriniz ile dokunmayiniz.

Temizleme |slem| icin bir firca kullaniniz.

Haslanma tehlikesi!

Mikserde sicak malzeme islendigi zaman, kapakdaki huniden sicak
buhar cikar. En fazla 0,4 litre sicak veya kopuren sivi doldurunuz.

A\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin aciklamasi

4]
&)

Dikkat: Donen aletler.
Elinizi malzeme ilave etme agzi icine sokmayiniz.

Kullanma kilavuzunun talimatlarina uyunuz.

Dikkat: Donen bicaklar.

Bu kullanma kilavuzunda farkli cihaz
modelleri tarif edilmektedir.

Resimli sayfalarda farkl modellere genel
bir bakis sunulmaktadir (Resim [e)).

Genel bakis
Liitfen resimli sayfalan aciniz.

Resim [

Ana cihaz

1 Doner salter
0/off = Stop
M = Azami devir sayisina sahip moment
fonksiyonu, istenilen karistirma siresi
icin, bu diigme ilgili konumda sabit
tutulmalidir.
) min/max (asg./azm.) = Calisma
hizi, diistik devir sayisindan yliksek
devir sayisina kadar kademesiz
ayarlanabilir.
Pulse = en yiksek devir sayisinda
fasilal calisma icin salter konumu.
Ornegin mikserle milkshake yapmak
igin 6nerilir.
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2 Isletme gostergesi
Cihaz calistigi zaman yanar.
Cihazin kullanimindaki hatalarda, elek-
tronik giivenligin (sigorta) devreye girme-
sinde ya da cihazda bir bozukluk olmasi
halinde yanip soner, bakiniz bolim
"Ariza durumda yardim”.

3 Tahrik sistemi

4 Kablo go6zii

Kap ve aksesuarlar

5 Kap

6 Kapak

7 a) Tikac
b) Tikac parcasi

Aletler

8 Tahrik ekseni 1

9 Alet tutucu

10 Bicak koruyucu parcasi ile birlikte
universal bicak

11 Kanstirma teli

12 Metal yogurma kancasi

13 Disk mesnedi

14 Cevrilebilen kesme diski — kalin/
ince

15 Cevrilebilen raspalama diski —
kaba/ince

16 Patates kizartmasi diski *



17 Narenciye sikma iinitesi *
a) Slizme sepeti
b) Sikma konisi
18 Tahrik eksenli kiip kesici *
a) Tahrik ekseni 2
b) Ana mesnet
c) Kilitteme mandallari
d) Bigak unitesi
e) Kesme diski
f) Bigak kapagi
g) Kesme izgarasi temizleyici
19 Genel dograyici *
a) Tahrikli kap
b) Kapak
20 Mikser
a) Tahrikli kanistirma kabi
b) Kapak
c) Malzeme ilave etme veya
doldurma agzi
d) Huni
21 Aksesuar cantasi *

*

Biitlin modellerde yoktur.

Cihazin kullaniimasi

Cihazi ilk kez kullanmaya baslamadan
once, cihazi ve aksesuarlarini iyice
temizleyiniz, bkz. "Temizlenmesi ve
Bakimi”.

Dikkat!

Cihazi sadece doéner salter (1) ile aciniz ve
kapatiniz. Cihazin kapak agilarak durdurul-
masi (6, 19b, 20b), cihazin hasar
gormesine neden olur.

m Onemlit

Kap (5), lniversal dograyicinin kapagi/
kabi (19) ve kanstirma kabi (20a) mikro-
dalga firnda kullanilmaya elverisli degildir!

Hazirlanmasi

® Ana cihazi diiz, saglam ve temiz bir
zemin uzerine yerlestiriniz.

® Elektrik kablosunu ihtiya¢c duydugunuz
uzunluga kadar, kablo goziinden ¢ekip
disar ¢ikariniz.
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Kap ve aksesuarlar/aletler

Dénen alet ve takimlardan

dolayr yaralanma tehlikesi

s0z konusudur!
Cihaz calisirken elinizi karistirma kabinin,
yani canagin icine kesinlikle sokmayiniz.
Malzemeleri cihazin igine itmek icin daima
tikaci (7) kullaniniz. Cihaz kapatildiktan
sonra, tahrik sistemi (motor) kisa bir
stire hareket etmeye devam eder.
Cihaza takilan aletleri sadece cihazin
tahrik sistemi (motor) dururken
degistiriniz.

Dikkat!

Kabin icinde yapilan calismalarda, cihaz
sadece kap takili oldugunda ve ayrica
kapak takili ve sikistirilimis oldugunda

devreye sokulabilir.

Universal bicak (10)
dograma ve kiyma igin.

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi soz
konusudur!

Universal bigadi sadece plastik tutamak
kenarindan tutunuz.

Karnistirma teli (11)
Kaymak, kremsanti ve hafif
hamurlar icin kullanihr.

Universal bigagi kullanimadiginiz zaman,
daima bicak koruyucu parcasinda
muhafaza ediniz.

Kati malzemeler igcin uygun

degildir.

Cirpma telini, kullanmadan evvel cihaza

takiniz.

® Cirpma telini ana cihaza takiniz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz
(Resim [E1-5b).

Resim [E

o Kabi yerine takiniz (kabin Uzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)

ve sonuna kadar saatin calisma
yoniinde ceviriniz.
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Universal bigagi takiniz.
— Tahrik eksenini 1 yerine oturuncaya

kadar alet mesnedinin igine bastiriniz.
= Alet tutucuyu kabin igine yerlestiriniz.

— Universal bicagi alet mesnedine
takiniz ve serbest birakiniz.

Cirpma telini takiniz:

— Tahrik eksenini 1 kabin igine
yerlestiriniz.

— Cirpma telini hafif gevirerek tahrik
ekseni lizerine takiniz.

Dikkat!

Islenecek malzemeyi daima aletleri
taktiktan sonra ilave ediniz.

Malzemeleri miksere doldurunuz.
Kapagi takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin tzerindeki noktaya bakmalidir)
ve saatin galisma yoniinde ceviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kabin

tutamagindaki yuvaya girip oturmahdir.

Tikaci ve tikac parcasini takiniz.
Elektrik fisini prize takiniz.

Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

Malzeme ilave etmek igin, doner salteri
0/off konumuna ayarlayiniz.

Tikaci ¢ikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi lizerinden doldurunuz.

Sivi malzemeleri tikac lizerinden ilave
ediniz. Tikac pargasi 6lcme kabi olarak
kullanilabilir.

Metal yogurma kancasi (12) @

Agir hamurlarin yogrulmasi ve
dogranma-masi gereken

malzemelerin (Orn. kuru tzim, cikolata
pargaciklarl) hamura karistirnimasi icin
kullanilir.

Resim
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Kip kesicinin tahrik 2 eksenini, ana
cihazdaki tahrike takiniz.

Kabi yerine takiniz (kabin tzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)
ve sonuna kadar saatin calisma
yoninde ceviriniz.

Metal yogurma kancasi tahrik ekseni
Uzerine takiniz.

Malzemeleri miksere doldurunuz.

o Kapag takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin Uzerindeki noktaya bakmaldir)
ve saatin calisma yoninde ceviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kabin
tutamagindaki yuvaya girip oturmahdir.

® Tikaci ve tikac parcasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

o Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

® Malzeme ilave etmek icin, doner salteri
0/off konumuna ayarlayiniz.

® Tikaci ¢ikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi lizerinden doldurunuz.

® Sivi malzemeleri tikag lzerinden ilave
ediniz. Tikag parcas! dlgme kabi olarak
kullanilabilir.

Dograma diksleri

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Elinizle keskin bicaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz ve
tutmayiniz. Dograma disklerini sadece
kenardan tutunuz!

Cevrilebilen kesme diski —

kalin/ince (14)
Meyve ve sebze kesmek icin kullanilr.
Cevrilebilen kesme diski tizerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi icin ”1”

ince kesme tarafi icin ”3”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski, sert peynir,
ekmek, sanavi¢ ekmedi ve cikolata
islemek igin uygun degildir.

Pisirilmis, dagilmadan pisen tirden
patatesleri sadece sogukken kesiniz.
Cevrilebilen rendeleme diski —
kaba/ince (15)

Sert peynir (6rn. parmesan), sogutulmus
cikolata ve findik tiirleri rendelemek igin
kullanilir.

Cevrilebilen raspalama diski tizerindeki
tanim:

Kaba rendeleme tarafi icin ”2”

ince rendeleme tarafi igin ”4”

Dikkat!

Cevrilebilen raspalama diski, findik tiirlerini
raspalamak igcin uygun degildir.

Yumusak peyniri sadece kaba taraf

ile raspalayiniz.




Patates kizartmasi diski (16) p

Patates kizartmasi icin cig patates v

kesmek icin kullanilir.

Bilgi:

Patates kizartmasi diskini bicak ile yukariya
dogru itiniz.

Diger kullanimlar icin de elverisli diskleri,
yetkili saticilarda bulabilirsiniz (6zel
aksesuarlar bolimine bakiniz).

Resim [l

e Kabi yerine takiniz (kabin tzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)
ve sonuna kadar saatin g¢alisma
yoniinde ceviriniz.

® Tahrik eksenini 1 kabin igine
yerlestiriniz.

® Diski, koruyucu mahfazasindan
cikartiniz.

® Diski disk mesnedine takiniz.
Istediginiz kesme/rendeleme tarafini
st tarafa ceviriniz.
Diski, disk tutucunun kavrama duiizeni
diskin ilgili deligine girecek sekilde
takiniz. Disk, disk tutucunun yan uclarn
lizerine oturmahdir.

® Disk tutucuyu hafif cevirerek tahrik
ekseni lizerine takiniz.

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Elinizi malzeme ilave etme agzi icine
sokmayiniz. Malzemeleri igeri itmek
icin sadece tikaci kullaniniz.

o Kapag takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin Uzerindeki noktaya bakmalidir)
ve saatin calisma yoniinde ceviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kabin
tutamagindaki yuvaya girip oturmahdir.

® Tikaci ve tikac pargasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

® Kesme veya rendeleme malzemesini
doldurunuz.

Kesilecek veya rendelenecek malze-
meleri tikag ile hafif bastirarak iceri
itiniz.

® Tikaci cikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi lizerinden doldurunuz.
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® Kesilecek uzun ve ince malzemeleri
tikac lizerinden ilave ediniz.

Bunun igin tikag parcasini gikartiniz.

Dikkat!

Kabi, kesilen veya rendelenen malzeme

disk tutucuya kadar yiikselmeden, yani

kap dolmadan 6nce bogaltiniz.

Cikolatanin dogranmasi icin bilgi

Cikolatayl calistirmaya baslamadan

evvel doldurunuz ve lzerini tikag ile

ortiiniiz. Calistirmaya basladiktan sonra

tikac ile iceriye dogdru itiniz.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik fisini cekip cikariniz.

® Kapag saatin ¢alisma yoniniin tersine
dogru geviriniz ve gikariniz.

® Aleti ¢cikariniz:

— Alet mesnedini ile birlikte Universal
bicak kaptan ¢ikartiniz.

Aleti, alet mesnedinden cikariniz.
Tahrik ekseninin kaptan cikartiniz.
Universal bicadi temizledikten sonra,
Uzerine bigak koruyucu pargasini
takiniz.

— Cirpma telini tahrik ekseninden
cikartiniz. Tahrik ekseninin kaptan
cikartiniz. Cirpma telini, temizlemek
icin pargalarina ayinniz (Resim ).

— Metal yogurma kancasi tahrik
ekseninden gikartiniz.

— Disk tutucuyu, ongorulmus yuvalar
tzerineden tutarak kabin iginden
yukari kaldirniz. Diskleri cikariniz.
Tahrik ekseninin kaptan cikartiniz.

® Kabi saatin calisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

® Tim parcalari temizleyiniz, bakiniz
"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.
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Kiip kesici
Besinleri kiip seklinde kesmek

&®

icin, kiip kesici.

Keskin bicaklarindan/dénen
tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi
s6z konusudur!
Kesinlikle cihaz lzerine takilmis kip
kesicinin igine elinizi sokmayiniz!
Klip kesiciyi sadece tahrik sistemi
duruyorken gikariniz/takiniz.
Kiip kesici sadece sikica gevrilip kapatil-
mis kapak ile caligir.
Kiip kesicinin parcalarina ayrilmasinda/
toplanip monte edilmesinde, kesme
diskini sadece plastik tutamagin (sapin)
orta kismindan tutunuz.
Dikkat!

A Kullanma bilgileri!

Kiip kesici sadece patates (¢ig veya
pismis), havug, salatalik, domates, biber,
sogan, muz, elma, armut, cilek, kavun-
karpuz, Kivi, yumurta, yumusak peynir
(6rn. Feta, Mozzarella), yumusak dilim
peynir (6rn. Emmentaler, Gouda),
yumusak sucuk-salam (6rn. Mortadella),
pismis veya kizartilmis ve kemiksiz kanatl
kiimes hayvani eti icin kullaniimaya
elverislidir. Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.

Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
islenmeden énce, gekirdekler gikariimali-
dir. Pismis veya kizartilmis et islenmeden
once, kemikler gikariimalidir.

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kiip
kesmicinin, kesme izgarasinin ve dénen
bicagin zarar gérmesine neden olur.

Kilip kesici amacina aykiri kullanilirsa,
yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi
kullanilimazsa, muhtemel hasarlardan
Siemens-Electrogerdte GmbH

firmasi sorumiu tutulamaz.

Islenmesine izin verilmeyen besinlerin
islenmesinden dolayi olusan hasarlar
igin de herhangi bir sorumluluk kabul
edilmez (6rn. kérelmis veya deforme
olmus bigaklar).
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Onemli not

Kiip kesici ile galisirken, kiip kesici
ile birlikte teslim edilen tahrik

i

ekseni 2 kullaniimalidir (Resim [d-2).

Calisma hizi, kesilecek besine gore
secilmelidir.

Diisiik calisma hizi (’min”):

Pismis patates, havug ve yumurta;
yumusak peynir (Feta, Mozzarella);
salatalik; muz; cilek; kavun-karpuz.
Orta calisma hizi:

Cig patates ve havuc, yumusak sucuk-
salam (orn. Mortadella), yumusak dilim
peynir (6rn. Emmentaler, Gouda); biber;
domates; sogan; elma, kivi.

Dikkat!

Kiip kesici ile calisirken asla fasilali
calisma modunu (darbe) kullanmayiniz.

Onemli bilgiler:

— Besinlerde kemik, cekirdek veya baska
sert parga olmamalhdir.

— Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.

— Meyve/sebze cok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.
Pisirilmis besinleri kesmeden 6nce,
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme
sonucu daha iyi olur.

— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak,
kiiplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

Kiip kesicinin toplanip monte edilmesi

Resim 3

e Bicak takimini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

® Kesme diskini ana mesnede
yerlestiriniz.

® 4 kilitleme mandalini, yerine oturuncaya
kadar yukari bastiriniz.

Kup kesici ile calisiimasi

Resim @

o Kip kesicinin tahrik 2 eksenini, ana
cihazdaki tahrike takiniz.

o Kabi yerine takiniz (kabin tzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)
ve sonuna kadar saatin ¢alisma
yoniinde ceviriniz.



® Kiip kesiciyi yerlestiriniz.

Kip kesicideki ok ve kaptaki ok

birbirine denk gelmelidir!

Kip kesici, tahrik eksenin lizerine

tam yerlesmelidir!

Gerektiginde, bigak kapagi ile bicagi

dogru konuma ceviriniz (Resim [d-6).
® Bicak kapagini cikartiniz.

o Kapag takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin Uzerindeki noktaya bakmalidir)
ve saatin galisma yoniinde ceviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kabin
tutamagindaki yuvaya girip oturmahdir.

® Tikaci ve tikac parcasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri istenen calisma kade-
mesine ayarlayiniz.

® Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. Ihtiyaca gore, tikag ile hafif
bastirarak iceri itiniz. E§er gerekirse,
besinleri 6nce dograyip kiiciiltliniiz.

Dikkat!

Kabi zamaninda bosaltiniz:

— Azm. 500 g malzeme isledikten sonra,

— kipler kiip kesicinin alt kenarina
ulasmadan once.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Elektrik fisini gekip gikariniz.

® Kapag saatin ¢alisma yoniniin tersine
dogru geviriniz ve gikariniz.

® Bicak kapagini takiniz.

® Kiip kesiciyi kabin iginden c¢ikariniz.

® Kabi saatin calisma yoninin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

® Tahrik eksenini cikartiniz.

® Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme 1zgaras! temizleyicisi ile
gideriniz.
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Mikser

sivi veyari-kati gida maddelerinin
kanistirimasi, ¢ig sebze ve
meyvelerin dogranmasi/kiyilmasi,

yemeklerin pure haline getirilmesi

icin.
dolayr yaralanma tehlikesi
s0z konusudur!
Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere
elinizi sokmayiniz!
Mikser ancak kapadi takilmis ve kilitlenmis
durumda calisir. Mikseri sadece, tahrik
calismiyorken cikariniz.

Keskin bicaklarindan/dénen
tahrik sisteminden (motordan)

A Haslanma tehlikesi!

Mikserde sicak malzeme islendigi zaman,
kapakdaki huniden sicak buhar ¢ikar.

En fazla 0,4 litre sicak veya kopliren sivi
doldurunuz.

Dikkat!

Mikser zarar gorebilir. Bu cihaz ile, derin

dondurulmus malzemeler (kiip buz harig)

islemeyiniz. Mikseri kesinlikle bos calistir-

mayiniz.

Mikser ile calisiimasi

Dikkat!

Mikserin galistirimasi icin, mikser kapadi

takilmis ve cgevrilip kilitlenmis olmaldir.

Resim [

® Karistirma bardagini takiniz (bardak
Uizerindeki ok isareti, cihaz tzerindeki
noktaya denk gelmelidir) ve saatin
calisma yonlinde sonuna kadar
ceviriniz.

® Malzemeleri miksere doldurunuz.
Azami sivi malzeme miktari = 1,5 litre;
(azami kopuren veya sicak sivi
malzeme miktar = 0,4 litre).
Islenebilecek en uygun kati besin
miktan = 80 gram.

® Kapag yerine takip, sonuna kadar
saatin calisma yoniinde ceviriniz.
Kapaktaki dil, mikser kulpundaki yarik
icindeki temas pargasina (sonuna)
kadar cevrilip oturtulmahdir!

o Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.
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® Malzeme ilave etmek icin, doner salteri
0/off konumuna ayarlayiniz.

o Kapag! acip aliniz ve malzemeleri
doldurunuz

veya

® huniyi ¢ikariniz ve kati malzemeleri
islendikce ilave etme a§z lizerinden
ilave ediniz

veya

® sivi malzemeleri huni lzerinden ilave
ediniz.

Mikser kapatildiktan sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Elektrik figini cekip cikariniz.

® Mikseri saatin ¢alisma yonuniin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

® Kapag saatin ¢alisma yoniniin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

Yararh bilgi: Mikser ile isiniz sona erdikten

sonra, mikseri hemen temizlemeniz iyi olur,

"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”

bolimiine bakiniz.

Narenciye sikma iinitesi
Orn. portakal, greyfurt, limon gibi

=

narenciyeleri sikip suyunu
cikarmak icin kullanilir.

Dikkat!

Narenciye presini sadece komple monte
edilmis sekilde kullaniniz.

Resim [4

e Kabi yerine takiniz (kabin tzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)
ve sonuna kadar saatin calisma
yoniinde ceviriniz.

® Tahrik eksenini 1 kabin igine
yerlestiriniz.

® Siizme sepetini tahrik eksenine takiniz
(narenciye presi uzerindeki ok isareti
kabin Uzerindeki oka bakmali) ve saatin
calisma yoniunde ceviriniz.
Siizgec sepetindeki dil, sonuna kadar
kabin tutamagindaki yuvaya girip
oturmalidir.

® Narenciye suyunu sikma konisini takiniz
ve oturmasi icin bastiriniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.
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® Meyvelerin suyunun sikilmasi igin,
doner salteri distk devir sayisina
ayarlayiniz ve ilgili meyveyi huni
seklindeki meyve suyu sikma unitesinin
Uzerine bastiriniz.

Dikkat!

Meyve suyu dolma seviyesine dikkat

ediniz. Islenebilecek azami miktar:

1000 ml meyve suyu.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Elektrik fisini gcekip cikariniz.

® Narenciye presini saatin ¢alisma
yoniniiniin tersine dogru ceviriniz
ve cihazdan ¢ikariniz.

e Kabi saatin calisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

Genel dograyici

® Tum parcalar temizleyiniz, bakiniz
az miktarda et, sert peynir, sogan,
maydanoz, sarimsak, meyve

"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.
ve sebzenin dogranmasi igin.
Kahve ¢ekirdekleri, tane karabiber, seker,
hashas ve kara turplarin dogranmasi uygun
degildir.
Keskin bicaklarindan/dénen
tahrik sisteminden (motordan)
dolayl yaralanma tehlikesi
s0z konusudur!
Universal dograyicinin icine elinizi asla
sokmayiniz. Dogranmis gida maddelerini
almak icin uygun bir yardimci alet (6rnegin
kasik) kullaniniz.
Universal dograyiciyr sadece cihaz
duruyorken ¢ikariniz.
Universal dograyici sadece takilarak
kilittenmis kapak ile calisir.

Resim

o Karistirma kabini takiniz (kap tizerindeki
ok isareti, cihaz lUzerindeki noktaya
denk gelmelidir) ve saatin calisma
yoniinde sonuna kadar ceviriniz.

e Dogranacak gida maddelerini bardaga
doldurunuz.

e Kapag yerine takip, sonuna kadar
saatin calisma yoniinde geviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kaptaki
yuvaya girip oturmahdir.



® Doner salteri M kademesine c¢eviriniz
ve tutunuz. Cihaz ne kadar uzun
calisirsa, malzeme o kadar ince kesilir.
Istenilen dograma sonucuna otsu
baharatlarda cok kisa bir siire sonra
erigilebilir. M kademesine kisa
bir "dokunma” yeterli olabilir.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri birakiniz.

® Elektrik fisini gekip gikariniz.

o Universal dograyiciyl saatin calisma
yoniiniin tersine dogru geviriniz
ve cikariniz.

o Universal dograyiciyi geviriniz, dogran-
mis gida maddeleri kapaga diisecektir.

® Kabi saatin calisma yonuniin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

e Dogranmis gida maddelerinin artiklarini
uygun bir yardimci alet (6rnegin kasik)
ile aliniz.

® Tum parcalar temizleyiniz, bakiniz
"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Cihazin temizlenmesi

ve bakimi

Cihazin bakima ihtiyaci yoktur!

itinal bir temizlik, uzun siireli bir dayanikliik
saglar.

ilave bilgiler kisa kullanma kilavuzunda
bulunmaktadir.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Ana cihaz asla suya sokulmamalidir, asla
akan su altinda tutulmamalidir ve bulasik
makinesinde yitkanmamalidir.

Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik

malzemesi kullanmayiniz.

Cihazin yiizeyi zarar gorebilir.

Yararh bilgiler:

- Orn. havug ve kirmizi lahana gibi
besinlerin islenmesinde, plastik
parcalarda renk alma s6z konusu
olabilir; bu renkler, yemekler icin
kullanilan az miktarda likit yag ile
silinebilir.

— Aksesuar cantasini ihtiyaca gore
temizleyiniz. Canta igindeki bakim
ve koruma bilgi ve uyarilarina dikkat
ediniz.
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Ana cihazin temizlenmesi

® Elektrik fisini cekip cikariniz.

® Ana cihazi nemli bir bez ile siliniz.
Gerekirse biraz bulasik deterjani
kullaniniz.

® Ardindan cihaz silip kurulayiniz.

Karistirma kabinin ve aksesuarlarin
temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
B konusudur!
Universal bicagi sadece plastik tutamak
kenarindan tutunuz.
Universal bicagi kullaniimadiginiz zaman,
daima bicak koruyucu pargasinda
muhafaza ediniz.

Onemli not

Aksesuarlar da dahil olmak Uzere
kabin tim pargalari (5-7) ve aletler
(8—16, cirpma telinin diglisi harig),
bulasik makinesinde yikanabilir.

Plastik parcalari bulasik makinesine

yerlestirirken, sikistirlmamasina dikkat

ediniz, aksi halde yikama islemi esnasinda

kalici deformasyonlar s6z konusu olabilir!

Karistirma teli temizlenmek amaciyla

parcalarina ayrilabilir.

Resim [

e Teli takili oldugu yerden dikkatlice
cekerek cikartiniz ve kapagi aliniz.

e Disliyi bir firga ile dikkatlice temizleyiniz.

® Tel bulasik makinesinde yikanabilir.

® Temizledikten sonra tekrar bir araya
getiriniz.

Kiip kesicinin temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Kiip kesicinin parcalarina ayrilmasinda/
toplanip monte edilmesinde, kesme
diskini sadece plastik tutamagin (sapin)
orta kismindan tutunuz.
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Ana mesnet (18b) bulasik makinesinde
yikanmaya elverislidir. Diger tim parcalars
bulasik makinesine yerlestirmeyiniz; bicaklar
korlesir! Kip kesiciyi temizlemek icin,
parcalarina ayirniz:

Resim [€

® 4 kilitteme mandalini disa dogru
bastinniz ve kesme diskini gikariniz.

® Bicak lnitesini ana mesnetten digar
cikariniz.

o Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme 1zgaras! temizleyicisi ile
gideriniz.

® Ana mesnedi bulasik makinesinde
yikayip temizleyiniz.

Tim diger parcalari musluktan akan
su altina tutarak, kisa bir 6n yikamaya
tabi tutunuz. Pargalan bir firca ile
temizleyiniz.

Mikserin temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!
Mikserin bicaklarina ¢iplak elleriniz ile
dokunmayiniz. Temizleme islemi icin
bir firga kullaniniz.

Mikser ile isiniz sona erdikten sonra,

mikseri hemen temizlemeniz iyi olur.

Boylelikle artiklar kuruyup yapismaz

ve plastik kisimlara zarar verilmez (orn.

baharatlarin ihtiva ettigi eterli yaglardan

dolayi).

Karistirma bardagi, kapak ve huni bulasik

makinesinde yikanabilir.

Bigak tinitesini bulasik makinesinde

yikamayiniz; musluktan akan su altinda

yikayiniz. Suyun icinde birakmayiniz!

Yararh bilgi: Bunun icin, ana cihaza

takill olan miksere biraz bulasik deterjanl

su doldurunuz. Mikseri birkac saniye

calistiriniz (Kademe M). Deterjanli suyu

dokulip bosaltiniz ve mikseri temiz su ile

durulayiniz.

Mikserin parcalarina ayrilmasi

Resim

® Mikser pargasini kanatlarindan saatin
calisma yoninin tersine dogru
ceviriniz. Mikser parcasi ¢oziillir.

® Mikser parcasini ve contayi ¢ikariniz.
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Mikserin parcalarinin monte edilmesi

® Contayl bicak parcasina takiniz.

® Bicak parcgasini alt taraftan mikser
bardagi icine yerlestiriniz.

® Bicak parcasini kanatlar lizerinden
saatin calisma yoniinde gevirerek
sikistiriniz. Bu islemi yaparken, bicagi
Oyle ceviriniz ki, bir kanat karistirma
bardagindaki isaretin tizerini
ortecek konumda olsun
(konum —> Resim M1-6).

Narenciye sikma iinitesinin
temizlenmesi

Tum parcalar bulasik makinesinde
yikanmaya elverislidir. Meyve suyu sikma
konisini, isiniz sona erdikten hemen sonra,
her tarafindan musluktan akan su altinda
temizlemeniz iyi olur.

Boylelikle artiklar kuruyup yapismaz.

Universal dograyicinin
temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!
Universal dograyiciya ciplak elle dokun-
mayiniz. Temizleme islemi icin bir firca
kullaniniz.

Universal dograyici ile isiniz sona erdikten
sonradograyiclyl hemen temizlemeniz iyi
olur. Bdylelikle artiklar kuruyup yapismaz
ve plastik kisimlara zarar verilmez (orn.
baharatlarin ihtiva ettigi eterli yaglardan
dolayi).

Kapak bulasik makinesinde yikanabilir.
Tahrikli kabi bulasik makinesinde degil,
bir firca ile musluktan akan su altinda
temizleyiniz. Suyun icinde birakmayiniz!
Kabi kuruturken, tahrik yukariya bakacak
sekilde koyunuz.

Yararh bilgi: Bulasik deterjani iceren

az miktarda suyu Universal dograyiclya
koyunuz. Universal dograyiciyl ana cihazin
tizerine takiniz. Mikseri birkac saniye
calistinniz (Kademe M).

Universal dograyiciy ¢ikariniz.

Suyu bosaltiniz ve temiz su ile durulayiniz.



Muhafaza edilmesi

A Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kullanilmadigi zaman, elektrik fisini
prizden cekip gikariniz.

Resim [N

® Aletleri ve dograma disklerini aksesuar
cantasina yerlestiriniz.
Universal bigagi her zaman bigak
koruma parcasina koyarak muhafaza
ediniz.

e Kabloyu kablo bélmesine kiigiik itme
hareketleri ile sokunuz.

Ariza durumunda yardim
A Yaralanma tehlikesi!

Bir ariza giderilmeden énce, elektrik
fisi cekilip prizden cikariimalidir.

Onemli not

Cihazin kullanimindaki bir hata,
elektronik guivenlik donanimlarinin
(sigorta) devreye girmesi ya da
cihazda bir bozukluk, isletme goster-
gesinin yanip sénmesi ile gosterilir.

Ana cihaz

Arnza:

Cihaz artik calismiyor.

Muhtemel nedeni:

Cihazda asin yiiklenme s6z konusu oldu

(6rn. alet bir besin tarafindan bloke edildi)

ve elektronik sigorta devreye girdi.

Giderilmesi:

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik figini cekip cikariniz.

® Asin yliklenme sebebini gideriniz.

e Cihaz tekrar calistininiz.

Muhtemel nedeni:

Acik olan cihaza kap veya mikser takilmaya

calisildi.

Giderilmesi:

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Kabi veya mikseri takiniz.

e Cihaz tekrar calistiriniz.
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Kap/kapak/aksesuar

Ariza:

Cihaz harekete gecmiyor.

Muhtemel nedeni:

Parcalar dogru takilmamus.

Giderilmesi:

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Parcalari, bu kilavuzdaki ilgili talimatlara
gore takiniz.

Onemli not

E@er ariza bu sekilde
giderilemiyorsa, liitfen yetkili servise
(bu kilavuzun sonundaki yetkili
servislerin adreslerine bakiniz)
basvurunuz.

Ozel aksesuarlar
(Teslimat kapsamina dahil degilse, yetkili
saticilarda bulabilirsiniz.)

Kizartmalik patates kesme diski
(MZ5PSO01)

Patates kizartmasi icin ¢ig patates kesmek
icin kullanilir.

Asya tiirii sebze diski (MZ5JS01)
Asya tirli sebze yemekleri icin ince seritler
seklinde meyve ve sebze keser.
Rendeleme diski, orta incelikte
(MZ5RS02)

Cig patates, sert peynir (6rn. parmican),
sogutulmus cikolata ve findik tiirleri
rendelemek icin kullanilir.

Cevrilebilir kesme/raspalama diski
(MZ5KPO01)

Orn. rendelenmis patates kizartmasi veya
patates hamuru kizartmasi icin ¢i§ patates
rendelemekte kullanilir. Ayrica kalin dilimler
seklinde meyve ve sebze kesmek icin
kullanilir.
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Giderme bilgileri

hi{

Bu cihaz, elektro ve elektronik
eski cihazlar (waste electrical and
electronic equipment — WEEE)

ile ilgili, 2012/19/AT numarali
Avrupa direktifine uygun olarak
isaretlenmisgtir.

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

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

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.

Orn. rendelenmis patates kizartmasi veya
patates hamuru kizartmasi icin ¢ig patates
rendelemekte kullanilir. Ayrica kalin dilimler
seklinde meyve ve sebze kesmek igin
kullanilir.



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



Kullanim ornekleri
Universal bicak

dograma ve kiyma igin. @,
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Yararh bilgi: Bu tarife gore, ahududu,
bogirtlen, bektasi liziimi gibi baska
dondurulmus meyveler de serbet seklinde
hazirlanabilir.

Universal bicak, M ve max kademelerinde
kullanilacaktir. Calistirma siiresi, istenilen
dograma derecesine baghdir.

Otsu baharatlar (sibulet haric), 10-50 g

® Kuru kap icinde Kademe max ile
dograyiniz.

Sarimsak, azm. 500 g

e Kademe M ile dograyiniz.

Sogan, azm. 500 g

® Soganlar dorde boliiniiz.

o Kademe M ile dograyiniz.

Sebze veya patates, cig, 100—-500 g

® Sebzeyi/patatesleri kiiglik parcalar
kalinde kesiniz.

® Cihazi birkac kez ikiser saniye siirecek
sekilde kademe M de caligtirarak,
besinleri dograyiniz.

Findik veya badem, 100—-500 g

e Kademe max ile dograyiniz.

Sert peynir (6rn. parmican), 100-500 g

o Kademe max ile dograyiniz.

Kuciik kahvalti ekmegi, sert, 1-6 adet

® Kiicuik kahvalti ekmeklerini dorde
bolindz.

o Kademe max ile dograyiniz.

Et veya ciger, 100—500 g

o FEti kikirdak, kemik, deri ve sinirlerden
arindiriniz.

® Eti kiiclik parcalar (kusbasi) seklinde
kesiniz.

o Kademe max ile dograyiniz.

® FEtten hamur, dolma ici ve borekler igin,
eti bahartlar ve harci ile birlikte isleyiniz.

Cilek kremasi

(2-4 kisilik)

250 g dondurulmus cilek

100 g pudra sekeri

150 ml krema

® Malzemeleri, krema seklinde bir
dondurma olusuncaya kadar, max
kademesinde karistiriniz.

Metal yogurma kancasi

AQir hamurlarin yogrulmasi ve
dogranma-masi gereken

malzemelerin (6rn. kuru tzim,

cikolata pargaciklari) hamura
kanstinimasi icin kullanilir.

Yogurma kancasi min kademesinde orta
devir sayisi ile kullanilacaktir.

Makarna hamuru

500 g un

5 yumurta

ihtiyaca gore likit yag

® Malzemeleri (likit yag hari¢) min
kademesinde kisaca karistiriniz.

® Sonra 2 ila 3 dakika orta kademede
yogurunuz.

® Hamur kuru ise, biraz likit yag ilave
ediniz.

Mayali hamur

Mayali hamur, kullaniis amacina gore u¢

ture ayrilir:

— Hafif mayali hamur, 6rn. lokma ve
Berliner icin

— Orta agirlikta mayali hamur, 6rn. orgi
seklinde mayal ekmek ve normal ekmek

— Agir mayali hamur, 6rn. tepside pasta,
meyveli ve kitirlh pasta

Bir on hamur isteniyorsa:

® 150 ml sicak sivi (sut veya su), ufalanmis
maya, bir tutam seker ve 100 g un, min
kademede yogurma kancasi ile
islenmelidir.

® On hamur mayalanmaya birakiimaldir.

® Geriye kalan malzemeler, tarifte bildiriligi
gibi islenmelidir.
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Mayah orgii kek

Ana tarif

500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru maya

210-220 ml sicak siit

1 yumurta

1 tutam tuz

80 g seker

60 g eritilmis ve sogutulmus yag

Yarim limonun kabugu, rendelenmis

® Malzemeleri min kademesinde kisaca
kanistiriniz.

o Sopra 1 ila 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

Azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Pizza hamuru

Ana tarif

500 g un

25 g maya veya

1 paket kuru maya

1 kahve kasigi seker

1 tutam tuz

4 corba kasigi likit yag

250-300 ml sicak su

® Malzemeleri min kademesinde kisaca
kanistiriniz.

° Sopra 1 ila 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

Azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Gevrek hamur

Ana tarif

250 g un

125 g margarin veya tereyagi (oda

sicakliginda)

1 yumurta

125 g seker

1 tutam tuz

1 paket vanilya sekeri

Gerekirse kabartma tozu

® Malzemeler orta kademede
yogurulmalidir.

o Hamur soguk tutulmalidir.

e ihtiyaca gore islemeye devam
edilmelidir.

Azami miktar: Temel tarifin 2 misli
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Kanstirma teli
Kaymak, kremsanti ve hafif
hamurlar icin kullanilir.

Kati malzemeler (orn.

buzdolabindan cikarilan
tereya@i parcalar) icin uygun degildir.
Cirpma teli min ve max kademelerinde
orta devir sayisi ile kullanilacaktir.

Yumurta aki, 2—6 yumurtanin aki

® max kademesinde ¢irpiniz.

® Cirpilmis yumurta akini min
kademesinde karistiriniz.

Kremsanti, 200—-500 g

® Orta kademede cirpiniz.

® Cirpilmis kremayl min kademesinde
kanstiriniz.

Biskuvi hamuru

Temel tarif (6rn. aillabilen kasnak kalip,

26 cm capinda)

3-4 yumurta

3-4 corba kasigi sicak su

150 g seker

1 paket vanilya sekeri

® Malzemeleri 5 dakika max kademesinde
kopurinceye kadar cirpiniz.

150 g un

50 g nisasta

1 kahve kasi§l kabartma tozu

® Unu, nisastayl ve kabartma tozunu
karistiriniz.

o (Cihazi kademe min e aliniz ve un
karisimini ilave etme agzi lizerinden
ilave ediniz.

o 1 dakikadan fazla karistirmayiniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Uzerine meyve désenecek

pasta tabani

Ana tarif

2 yumurta

125 g seker

® Yumurtalarn ve sekeri 5 dakika max
kademesinde kopirlinceye kadar ¢irpiniz.



125 g 6giitilmis findik

50 g graten

o Cihazi min kademesinde aginiz,
findiklar ve galeta ununu ilave etme
agz Uzerinden ilave ediniz.

® Sadece kisa bir siire karistiriniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Dograma diskleri

Cevrilebilen kesme diski
— kalin/ince

Meyve ve sebze kesmek icin
kullanilir.

Cevrilebilen raspalama
diski — kaba/ince

Sert peynir (6rn. parmican),
sogutulmus cikolata ve findik tirleri
rendelemek icin kullanilr.

Patates kizartmasi diski
Patates kizartmasi icin ¢ig
patates kesmek icin kullanilir.

Tim dograma diskleri min kademesinde
kullanilacaktir.

,_‘, ’mln
—\
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Cig sebzeli salata

(2—4 Kkisilik)

4 havug

1 alabas

1 elma

1 kabak

1 salatalik

¥ karnabahar

100 g stirme peynir

Sos:

100 g yoQurt

100 g eksi krema

1 dis sarimsak

1 corba kasigi kecap

1 tutam tuz

1 tutam seker

3 corba kasigi sirke

® Havuclari kaba bir firca ile musluktan
akan su altinda temizleyiniz ve doner
rendeleme diski ile rendeleyiniz.
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® Alabasi soyunuz, kalin dilimler halinde
kesiniz ve doner rendeleme diski ile
rendeleyiniz.

e FElmalan yikayiniz ve doérde bdéliintz,
doner rendeleme diski ile rendeleyiniz.

o Kabag ve salatali§i yikayiniz,
uzunlamasina kesiniz ve doner kesme
diski ile kesiniz.

® Sos icin gerekli malzemeleri mikser
icinde igleyiniz ve salataya karistiriniz.

o Salatayl tabaklara aktariniz ve lizerine
slirme peynir dagitiniz.

® Salata tabaklara konulmali ve lizerine
taze kremali peynir dagitiimahdir.

cikarmak icin kullanilir.

Narenciye sikma @
Azami miktar: 1000 g

tinitesi
Orn. portakal, greypfrut, limon

Narenciye sikma Unitesi min kademesinde
kullanilacaktir.

gibi narenciyeleri sikip suyunu

,_‘, ’mln
—\
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Kiip kesici
Besinlerin salatalarda, @
corbalarda, soslarda veya katik

olarak kullaniimasi icin, kiip
seklinde kesilmesi icindir.
Kiip kesme Unitesi min kademesinde
kullanilacaktir.

,_‘, ’mln
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Salata ”Olivie”

(yakl. 4 Kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

2 pisirilmis havug

4 tam pismis yumurta

200 g pisirilmis tavuk gogst eti

1-2 tursu salatalik veya salamural salatalk
1-2 salataya dogranan salatalk
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300 g bezelye, kiiguk (1 kiiguk kutu)

Tuz ve karabiber

250 g mayonez
Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglarl ve yumurtalari kiip seklinde
kesiniz.

® Salatali§i ve eti kiip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
kanistiriniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile kanstiriniz ve hazirlayiniz.

Salata ”Vinaigrette”

(yakl. 4 Kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

500 g pismis kirmizi pancar

2 pisirilmis havug

2 tursu salatalik

100 g kiiclik bezelye

Y2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Tuz ve karabiber

100 ml yemeklik likit yag

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuglari, kirmizi pancar ve pirasay
kip seklinde kesiniz.

® Tursu salataliklan kiip seklinde kesiniz.

® Kiip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
kanistiriniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.

o Yemeklik likit yag ile yemeg@e hazirlayiniz.

Salata ”Stolichny”

(2 kisilik)

150 g jambon

3 pisirilmis, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamurall salatalk

1 pisirilmis havug

Bezelye, yanm kutu

Tuz ve karabiber

Sos:

¥4 kutu krema

¥ kavanoz mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri ve
havuclar kiip seklinde kesiniz.

e Jambonu ve salataligi kiip seklinde
kesiniz.
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® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Tium malzemeleri karistiriniz. Krema ve
mayonez ile karistirip hazirlayiniz.

Karides salatasi

(yakl. 4 kisi icin)

300 g pigirilmis et

300 g pisirilmis, sogutulmus patates

200 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

50 g karides eti

3 tam pismis yumurta

150 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salatahdi ve karides etini
kip seklinde kesiniz. Pismis eti kiip
seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatayi kiiglik dograyiniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile yemeg@e hazirlayiniz.

Corba ”Okroshka”

(4-6 Kisilik)

Kvas, 2 litre

300 g pisirilmis sucuk/sosis veya tavuk

gogsi eti

3—4 pisirilmis, sogutulmus patates

3—-4 tam pismis yumurta

1 demet kiiciik kirmizi turp (8—10 adet)

3 salataya dogranan salatalik

Y2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Maydanoz ve dereotu

3 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri ve
yumurtalan kip seklinde kesiniz.

® Salataliklari, kii¢lik kirmizi turplari,
sucugu ve/veya tavuk gogsii etini kiip
seklinde kesiniz.

® Kremayl, dogranmis Frenk soganini ve
yumurtalarn, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

® Kip seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu
ilave ediniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.
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Cikolatal siit

(Azami miktar)

100 g cikolata

400 ml sicak siit

® Cikolatayl Pulse kademesinde

Mikser

sivi veyari-kati gida maddelerinin
karistinimasi, cig sebze ve
meyvelerin dogranmasi/kiyiimasi,
yemeklerin pure haline

getirilmesi icin. dograyiniz.

— Bu cihaz ile, derin dondurulmus ® Sicak suti ilave ediniz ve karistiriniz.
malzemeler (klip buz haric) islemeyiniz. Mayonez

— Azami sivi malzeme miktar = 1,5 litre; Ana tarif
(azami kopiren veya sicak sivi 1 yumurta

malzeme miktari = 0,4 litre).

- Islenebilecek en uygun kati besin 1 kahve kasigr hardal ,
miktari = 80 gram. 1 corba kasigi sirke veya limon suyu

1 tutam tuz

1 tutam seker

180 ml likit yag

Malzemelerin sicakligi ayni olmaldir.

® Malzemeleri (sivi yag harig) bir kag
saniye min kademesinde karistiriniz.

e Cihazi max kademesine aliniz, yagi
yavasca huniden igeri dokiiniz ve
muntazam bir mayonez karisimi
olusuncaya kadar karistiriniz.

Mikser min, max ve Pulse kademelerinde
kullanilacaktir.

Portakal Miks Kokteyli Azami miktar: Temel tarifede bildirilen

litre portakal suyu (6 portakal) miktarin 2 misli

2-4 corba kasig limon suyu (1 limon) Spor icin icecekler

300 g konserve kayis 270 g bal (buzdolabindan, 5 °C)

10 kUp buz 5 g targm

4 kahve kasigi seker veya bal 230 g siit

® Portakal ve limonlari ikiye béliiniiz ve e Bali ve tarcini miksere koyunuz ve M
narenciye sikma Unitesi ile suyunu kademesinde Karistiriniz.
sikiniz. . e 5 saniye sonra siitii ilave ediniz ve

® Sikilan suyu, kayisilari ve kiip buzlar 3 saniye daha karistiriniz.

miksere doldurunuz ve yakl. 30 saniye
Pulse kademesinde karistiriniz.

® Seker veya bal katarak tatlandiriniz.

® Soguk sekilde servis yapiniz.
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Genel dograyici

Az miktarda et, sert peynir, sogan, maydanoz, sarimsak, meyve ve sebzenin
dogranmasi igin.

Kahve cekirdekleri, tane karabiber, seker, hashas ve kara turplarin
dogranmasi uygun degildir.

Cihaz ne kadar uzun calisirsa, malzeme o kadar ince kesilir.

istenilen dograma sonucuna otsu baharatlarda ¢ok kisa bir siire sonra erigilebilir.
M kademesine kisa bir "dokunma” yeterli olabilir.

= | X

@(1 cm)| 100 g 15s

33 @em)| 100g 8 s max

CC D | 100g 2 x

=

> 1049 2 X

10x )| 1x m

gl

Degisiklikler olabilir.



Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt

fir kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6 — 8
90431 Nirnberg

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,
aadall Ly jall il jlay)

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

AL Republika e Shqiperise,
Albania

AERTECH SH.P.K.

Rr. Sami Frasheri

Pallati i Aviacionit te vjetar

Shkalla 1, Hyrja 2

Tirana

Tel.: 067 337 4106

Fax: 071 733 222

mailto:volina@ovi.com

AT Osterreich, Austria

BSH Hausgerate

Gesellschaft mbH
Werkskundendienst

fir 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
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AU Australia

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

HEATHERTON, Victoria 3202
Tel.: 1300 368 339
mailto:bshau-as@bshg.com
www.siemens-home.com.au

BA Bosnia-Herzegovina,
Bosna i Hercegovina

"HIGH" d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajewo

Info-Line: 061 10 09 05

Fax: 033 21 35 13

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.be

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 79 72
mailto:informacia.servis-bg@
bshg.com
www.siemens-home.bg

BH Bahrain, (22
Khalaifat Est.

P.O. Box 5111

Manama

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

BY Belarus, Benapycb
00O "BCX BbiToBas TexHuka"
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/ch
CY Cyprus, Kumpog
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

cz Ceska Republika,
Czech Republic

BSH domaci spotiebice 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/cz

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
Espafa S.A.

Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,
C/ Manfredonia, 6

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)
mailto:soa-siemens-conso@
bshg.com

Service Pieces 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.co.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, EAAGg

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

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

14564 Kifisia

MaveAAfvio TnAépwvo: 181 82
(aoTikr) Xpéwaon)
www.siemens-home.gr

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 kuéni uredaiji d.o.o.
Kneza Branimira 22

10000 Zagreb

Tel:. 01 640 36 09

Fax: 01 640 36 03
mailto:informacije.servis-hr@
bshg.com
www.siemens-home.com/hr

HU Magyarorszag, Hungary
BSH Haztartasi Készullék
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/hu

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/ie

IL Israel, ®xw»

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.il

IN India, Bharat, #iRd
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
WWWw.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/it

KZ Kazakhstan, KasakcTtaH
IP "Batkayev lldus A."

B. Momysh-uly Str.7
Chymkent 160018

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

LB Lebanon, o—ul
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.It
www.balticcontinent.|t

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.com

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 KvwmnHeB
Ten./cakc: 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.: 022 454 600

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

MT Malta

Aplan Limited

The Atrium

Mriehel by Pass

BKR3000 Birkirkara

Tel.: 025 495 122

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 46

Fax: 22 66 05 55
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.: 801 191 534

Fax: 022 572 7709
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: 214 250 701

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

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/ro

RU Russia, Poccus

00O "BCX BbiToBas TexHuka"
CepBuC OT NPOU3BOAUTENS
Manas Kanyxckas 19/1
119071 Mockea

Ten.: 495 737 2962
mailto:mok-kdhi@bshg.com
www.siemens-home.com/ru

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvagen 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

Sl Slovenija, Slovenia
BSH Hisni aparati d.o.o.
Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 583 07 00

Fax: 01 583 08 89
mailto:informacije.servis@
bshg.com
www.siemens-home.si

SK Slovensko, Slovakia
BSH domaci spotfebice s.r.o.
Organizacna zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C

821 04 Bratislava

Tel.: 02 4445 2041
mailto:opravy@bshg.com
www.siemens-home.com/sk

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/tr

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB "BCX MNobyTtoBa TexHika"
Ten.: 044 4902095
www.siemens-home.com.ua

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.: 0290 321 434

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
www.siemens-home.rs

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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