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Zu lhrer Sicherheit

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

Das Nichtbeachten der Anweisungen fur die richtige Anwendung des
Geréates schlieBBt eine Haftung des Herstellers flr daraus resultierende
Schéaden aus.

Dieses Gerat ist fur die Verarbeitung haushaltsublicher Mengen im
Haushalt oder in haushaltsdhnlichen, nicht-gewerblichen Anwendungen
pestimmt. Haushaltsahnliche Anwendungen umfassen z. B. die Ver-
wendung in Mitarbeiterklchen von Laden, Buros, landwirtschaftlichen
und anderen gewerblichen Betrieben, sowie die Nutzung durch Géste
von Pensionen, kleinen Hotels und ahnlichen Wohneinrichtungen.

Das Geréat 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 Originalzubehodr 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 Kindern 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 zur Verwendung in geschlossenen Raumen. Nur
benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen aufweisen.
Das Gerét ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder heiBe Flachen ziehen.

Wenn die Anschlussleitung dieses Geréates 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 flr 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.

Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz getrennt
werden.

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 Nachdrlcken
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
berUhren. 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 heiBe oder schaumende FlUssigkeit

einflllen.

A\ Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

(4]
&

Anweisungen der Gebrauchsanleitung befolgen.

Vorsicht! Rotierende Messer.

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge.
Nicht in die Nachfull6ffnung greifen.

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

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild &

Grundgerat
1 Drehschalter
0/off = Stopp

M = Momentschaltung mit héchster
Drehzahl, Schalter fir gewlnschte
Mixdauer festhalten.

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

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

2 Betriebsanzeige

Leuchtet wahrend des Betriebes.
Blinkt bei Fehlern in der Bedienung des
Gerétes, beim Auslosen der elektronischen
Sicherung bzw. bei einem Gerétedefekt,
siehe Kapitel ,Hilfe bei Storungen®.

3 Antrieb
4 Kabelfach

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

Werkzeuge
8 Antriebsachse
9 Werkzeugtrager
10 Universalmesser mit Messerschutz
11 Knethaken
12 Rihrbesen
13 Scheibentrager
14 Wende-Schneidscheibe - dick/diinn
15 Wende-Raspelscheibe - grob/fein
16 Pommes frites-Scheibe *
17 Zitruspresse *
a) Siebkorb
b) Auspresskegel
18 Wiirfelschneider mit Antriebsachse *
a) Antriebsachse
b) Grundtrager
c) Verschlussklammer
d) Messereinsatz
e) Schneidscheibe
f) Messerabdeckung
g) Schneidgitter-Reiniger
19 Universalzerkleinerer *
a) Becher mit Antrieb
b) Deckel
20 Mixer
a) Mixbecher mit Antrieb
) Deckel
c) Nachfulléffnung
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 L&nge 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.

Universalmesser (10)
zum Zerkleinern und Hacken.

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

Knethaken (11)
zum Ruhren und zum Kneten von Teig

und zum Untermischen von Zutaten, die nicht
zerkleinert werden sollen.

Riihrbesen (12)
fUr Sahne, Eischnee und leichte Teige.
Nicht geeignet fur feste Zutaten.

&

Vor der Verwendung Ruhrbesen montieren.

Rihrbesen in Getriebegehause stecken und
einrasten lassen (Bild [E1-5b).

Bild [&

Schussel aufsetzen (Pfeil an Schiissel auf

Punkt am Gerat) und im Uhrzeigersinn bis

zum Anschlag drehen.

Universalmesser/Knethaken einsetzen:

— Antriebsachse bis zum Einrasten in den
Werkzeugtrager dricken.

— Werkzeugtrager in die Schissel
einsetzen.

— Universalmesser/Knethaken auf den
Werkzeugtrager setzen und loslassen.

RUhrbesen einsetzen:

— Antriebsachse in die Schiissel einsetzen.

— Ruhrbesen mit leichter Drehung auf die
Antriebsachse aufsetzen.

Achtung!

Verarbeitungsgut immer erst nach dem
Einsetzen der Werkzeuge hinzugeben.

Zutaten einflillen.

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 nachzuflllen, Drehschalter auf
0/off stellen.

Stopfer herausnehmen und Zutaten durch
Nachfulléffnung einfllen.

Flussigkeiten durch den Stopfer
nachflllen. 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 GemdUse.
Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:
,1“ fUr 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) S

zum Raspeln von Gemdise, Obst und Kase,

auBer Hartkase (z. B. Parmesan).

Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:

,2" fr die grobe Raspelseite

,4“ fUr die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet

zum Raspeln von Nussen. Weichkése nur mit

der groben Seite raspein.

Pommes frites-Scheibe (16)

Zum Schneiden roher Kartoffeln flr

Pommes frites.

Hinweis:

Pommes frites-Scheibe mit dem Messer nach

oben auflegen.

Scheiben, geeignet fur weitere Zwecke, sind

im Fachhandel erhéltlich (siehe Kapitel

»Sonderzubehor").

Bild

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

® Antriebsachse 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 Scheibentréger in die Offnungen der
Scheiben greifen.
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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.

® 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.

Schneid- oder Raspelgut einflillen.

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

Scheibentréger erreicht.

Hinweis zur Zerkleinerung von Schokolade:

Schokolade vor dem Einschalten einflllen

und mit dem Stopfer abdecken. Nach dem

Einschalten mit dem Stopfer nachschieben.

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Werkzeug herausnehmen:

— Werkzeugtréager gemeinsam mit
Universalmesser bzw. Knethaken aus
der Schissel herausnehmen. Werkzeug
vom Werkzeugtréger abnehmen.

Nach Reinigung des Universalmessers
den Messerschutz anbringen.

— RUhrbesen von Antriebsachse abneh-
men. Antriebsachse aus Schussel
herausnehmen. Rihrbesen zur Reinigung
zerlegen (Bild ).

— Scheibentrager an den Aussparungen
aus der Schussel herausheben.
Scheiben entnehmen. Antriebsachse
aus Schussel herausnehmen.
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® Schussel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.
® Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und

Zitruspresse
zum Auspressen von Zitrusfrichten,

Pflegen®.
>

z. B. Orangen, Grapefruits, Zitronen.

Achtung!

Zitruspresse nur in komplett zusammen-
gesetztem Zustand verwenden.

Bild [1]

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

® Antriebsachse 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 Schiisselgriffs
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.

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®.

Wiirfelschneider
Wiirfelschneider zum Schneiden von

=®

Lebensmitteln in Warfelform.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Wirfelschneider

greifen!

Wiirfelschneider nur bei Stillstand des

Antriebs abnehmen/aufsetzen.

Der Wiirfelschneider 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 fir das Schneiden
von Kartoffeln (roh oder gekocht), Karotten,
Gurken, Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Bana-
nen, Apfeln, Birnen, Erdbeeren, Melonen,
Kiwi, Eiern, weicher Fleischwurst (z. B. Morta-
della), gekochtem oder gebratenem,
knochenlosem Geflligelfleisch geeignet.
Sehr weicher Kése (z. B. Mozarella, Schafs-
kédse) kann nicht verarbeitet werden.

Bei Schnittkdse (z. B. Gouda) und Hartkdse
(z. B. Emmentaler) darf die in einen
Arbeitsgang verarbeitete Menge 3 kg nicht
ubersteigen.

Vor der Verarbeitung von Kern- 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.

Lebensmittel ddirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu
Beschédigungen des Wiirfelschneiders
inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers flihren.

Wird der Wiirfelschneider zweckentfremdet,
abgedndert oder unsachgemal verwendet,
kann von der Siemens-Electrogerédte GmbH
GmbH keine Haftung fiir eventuelle
Schéden tibernommen werden.

Dies schlie3t auch die Haftung fiir Schédden
aus (z. B. stumpfe oder deformierte
Messer), die infolge der Verarbeitung nicht
zugelassener Lebensmittel entstehen.



Wichtiger Hinweis

Bei der Arbeit mit dem Wrfelschneider
ist die mit dem Wrfelschneider gelieferte
Antriebsachse zu verwenden (Bild [d-2).

i

Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der zu
schneidenden Lebensmittel wahlen.
Niedrige Arbeitsgeschwindigkeit (,,min“):
gekochte Kartoffeln, Karotten und Eier,
Gurken, Bananen, Erdbeeren, Melonen.
Mittlere Arbeitsgeschwindigkeit:

rohe Kartoffeln und Karotten, weiche Fleisch-
wurst (z. B. Mortadella), Schnittkése, Hart-

kase, Paprika, Tomaten, Zwiebeln, Apfel, Kiwi.

Achtung!

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

Wichtige Hinweise:

— Lebensmittel diirfen 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 abkulhlen 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 Wurfel beeinflusst werden.

Wiirfelschneider zusammenbauen

Bild 3

® Messereinsatz in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

® Schneidscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

® Die 3 Verschlussklammern bis zum
Einrasten hochdrucken.

Arbeiten mit dem Wirfelschneider

Bild @

® Antriebsachse flr den Wurfelschneider auf
den Antrieb am Grundgerét setzen.

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

o \Wdrfelschneider einsetzen.
Pfeil am Wrfelschneider und Pfeil an
Schussel missen Ubereinstimmen!

de

Wrfelschneider muss vollstéandig 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 gewinschte Arbeitsstufe
stellen.

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

Achtung!

Schussel rechtzeitig entleeren:

— nach Verarbeiten von max. 500 Gramm,

— bevor die Wiirfel die Unterkante des
Wiirfelschneiders erreicht haben.

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Messerabdeckung aufsetzen.

® Wurfelschneider aus der Schissel
herausnehmen.

® Schussel 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.
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A Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiem Mixgut tritt
Dampf durch den Trichter im Deckel aus.
Maximal 0,4 Liter heiBe oder schdumende
Fldssigkeit einfillen.

Achtung!

Mixer kann besché&digt 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 einflllen.
Maximalmenge, flissig = 1,5 Liter
(schdumende oder heiBe Flussigkeiten
maximal 0,4 Liter).
Optimale Verarbeitungsmenge,
fest = 80 Gramm.

® Deckel aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen. Deckelnase muss bis zum

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

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

® Deckel abnehmen und Zutaten einflllen

oder

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

oder

e flissige Zutaten durch den Trichter
einflllen.

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

reinigen, siehe ,Reinigen und Pflegen®.

10

zum Zerkleinern kleinerer Mengen

Universalzerkleiner g
von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,

Petersilie, Knoblauch, Obst und

Gemduse.

Das Zerkleinern von Kaffeebohnen, Pfeffer-
kdrnern, Zucker, Mohn und Meerrettich ist
nicht zuldssig.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!
Nie in den Becher des Universalzerkieinerers
greifen! Zum Entfernen der zerkleinerten
Lebensmittel geeignete Hiltsmittel
(z. B. Loffel) benutzen.
Universalzerkleinerer nur bei Stillstand des
Antriebs abnehmen.
Der Universalzerkleinerer arbeitet nur mit
festgedrehtem Deckel.

Bild [4

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

® Zu zerkleinernde Lebensmittel in den
Becher einfullen.

® 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 Gerat eingeschaltet bleibt,
desto feiner wird das Schnittgut.
Bei Krautern kann das gewtinschte
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 Gerat ist wartungsfreil

Grundliche Reinigung gewahrleistet 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 Spuilmaschine reinigen.

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberflédchen kénnen beschadigt

werden.

Tipps:

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

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

Grundgerat reinigen

® Netzstecker ziehen.

® (Grundgerat feucht abwischen. Bei Bedarf
etwas SpUlmittel benutzen.

® Gerat anschlieBend trockenreiben.

Schiissel mit Zubehor reinigen

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

Wichtiger Hinweis
Alle Teile der Schissel inkl. Zubehér (5-7)

und die Werkzeuge (8-16; auBer Getrigbe
des Ruhrbesens) sind splimaschinenfest.

Kunststoffteile in der Spilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung mdglich.

Der RUhrbesen kann zur Reinigung zerlegt
werden.
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Bild

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

® Getriebe vorsichtig mit einer Burste reinigen.

® Der Besen kann im Geschirrspuler gereinigt
werden.

® Nach der Reinigung zusammensetzen.

Zitruspresse reinigen

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

Wiirfelschneider reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

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

Der Grundtrager (18b) ist sptlmaschinenfest.

Alle anderen Teile nicht in die Spllmaschine

geben, Messer werden stumpf!

Zum Reinigen den Wrfelschneider

auseinanderbauen:

Bild [€

® Die 3 Verschlussklammern nach auf3en
drlcken und Schneidscheibe abnehmen.

® Messereinsatz aus dem Grundtrager
herausnehmen.

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

® Grundtrager in der Spllmaschine reinigen.
Alle anderen Teile unter flieBendem Wasser
vorspulen. Teile mit einer Burste reinigen.

Mixer reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Mixermesser nicht mit bloBen Hénden
berdhren. Zum Reinigen Blrste benutzen.

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

11
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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. Fir 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).

Universalzerkleiner reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Universalzerkieinerer-Messer nicht mit bloBen
Hénden berihren. Zum Reinigen Bdrste
benutzen.

Universalzerkleinerer am besten sofort nach
Gebrauch reinigen.

So trocknen RUcksténde nicht an, und der
Kunststoff wird nicht angegriffen (z. B. durch
atherische Ole in Gewdirzen).

Der Deckel ist spllmaschinenfest.

Becher mit Antrieb nicht in der Spulmaschine,
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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Aufbewahrung

A Verletzungsgefahr!

Bei Nichtbenutzung des Gerétes den
Netzstecker ziehen.

Bild M

® \Werkzeuge und Zerkleinerungsscheiben in
der Zubehdrtasche 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 ausgeldst.
Behebung:

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Ursache der Uberlastung beseitigen.

® Geréat wieder in Betrieb nehmen.
Mégliche Ursache:

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

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Schussel oder Mixer aufsetzen.

® Geréat wieder in Betrieb nehmen.




Schiissel/Deckel/Zubehér

Stérung:

Gerat lauft nicht an.

Mégliche Ursache:

Teile nicht richtig aufgesetzt.

Behebung:

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Teile entsprechend den dazugehorigen
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 dieses Heftes).

Sonderzubehoér

(im Fachhandel erhéltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enthalten)

Pommes frites-Scheibe (MZ5PS02)
Zum Schneiden roher Kartoffeln fir Pommes
frites.

Asia-Gemlise-Scheibe (MZ5JS01)

Schneidet Obst und Gemuse in feine Streifen fur
asiatische GemUsegerichte.

Reibscheibe, mittelfein (MZ5RS02)

Zum Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkase
(z. B. Parmesan), gekuhlter Schokolade und
Nissen.

Schneid-/Raspel-Wendescheibe

(MZ5KP01)

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

Hinweise zur Entsorgung
Dieses Gerét ist entsprechend der
E europaischen Richtlinie 2012/19/EG
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
| . .
(waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fur eine EU-
weit gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgerate vor.
Uber aktuelle Entsorgungswege informieren
Sie sich bitte bei Inrem Fachh&ndler oder bei
Ihrer Gemeindeverwaltung.
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Garantiebedingungen

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

Anwendungsempfehlungen

Universalmesser ._,%

Zum Zerkleinern und Hacken.

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

Krauter (auBer Schnittlauch), 10-50 g

® |n der trockenen Schiissel auf Stufe max
zerkleinern.

Knoblauch, max. 500 g

o Auf Stufe M zerkleinern.

Zwiebeln, max. 500 g

® /Zwiebeln vierteln.

o Auf Stufe M zerkleinern.

Gemdiise oder Kartoffeln, roh, 100-500 g

o Gemuse/Kartoffeln in Stlicke schneiden.

® Mehrmals je 2 Sekunden auf Stufe M
zerkleinern.

Nisse oder Mandeln, 100-500 g

o Auf Stufe max zerkleinern.

Hartkase (z. B. Parmesan), 100-500 g

o Auf Stufe max zerkleinern.

Brétchen, hart, 1-6 Stick

® Brotchen vierteln.

o Auf Stufe max zerkleinern.

13
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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 Gew(irzen
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 kénnen auch andere

gefrorene Frichte wie Himbeeren, Heidelbeeren

und Johannisbeeren zu Sorbet verarbeitet

Knethaken

Zum Ruhren und zum Kneten von

Zutaten, die nicht zerkleinert werden sollen.

Der Knethaken wird in Stufe min und mit

werden.
Teig und zum Untermischen von
mittlerer Drehzahl verwendet.

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 abgekihltes Fett

Schale einer halben Zitrone, gerieben

e Zutaten kurz auf Stufe min, vermischen.

e Dann 1 bis 2 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten.

Tipp: Zutaten wie Rosinen, Zitronat, Orangat,

usw., die nicht zerkleinert werden durfen, von

Hand einarbeiten.

Hoéchstmenge: 12 mal Grundrezept
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Pizzateig

Grundrezept

250 g Mehl

10-15 g Hefe oder 2 Packchen Trockenhefe

Y2 TL Zucker

1 Prise Salz

2EL O

125-150 ml warmes Wasser

® Zutaten kurz auf Stufe min vermischen.

e Dann 1 bis 2 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten.

Héchstmenge: 3 mal Grundrezept

Wiener Strudelteig

Grundrezept

250 g Mehl

1 Prise Salz

3ELO

1 EL Essig

125 g warmes Wasser

® Zutaten kurz auf Stufe min vermischen.

® Dann 2 Minuten auf mittlerer Stufe kneten.

e Teigballen mit Ol bestreichen und unter einer
warmen Schussel ca. 30 Minuten ruhen
lassen. Dann wie gewohnt
weiterverarbeiten.

Héchstmenge: 2 mal Grundrezept

Ruhrteig

Grundrezept

500 g Mehl

250 g Margarine oder Butter (Raumtemperatur)

4 Eier

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

150 ml Milch

® Zutaten ca. 1-3 Minute auf mittlerer Stufe
verarbeiten.
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Rihrbesen

Fir Sahne, Eischnee und leichte
Teige. Nicht geeignet fUr feste
Zutaten (z. B. Butterstlicke aus

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

Eischnee, 2-6 Eiweil3

® 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 Nachfulléffnung
dazugeben.

o Nicht langer als 1 Minute verrUhren.

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, Haselnlsse
und Semmelbrésel durch die
Nachfllléffnung dazugeben.

® Nur kurz verrihren.

Zerkleinerungsscheiben

Wende-Schneidscheibe -
dick/dinn

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

Zum Raspeln von GemUse, Obst
und Kase, auBer Hartkase (z. B. Parmesan).
Pommes frites-Scheibe
Zum Schneiden roher Kartoffeln
fir Pommes frites.

Alle Zerkleinerungsscheiben werden auf
Stufe min verwendet.

O/off ’ min

Rohkostsalat

(fir 2-4 Personen)

4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

Y2 Blumenkohl

100 g Frischkase

Dressing:

100 g Joghurt

100 g saure Sahne

1 Knoblauchzehe

1 EL Ketchup

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

3 EL Essig

® Karotten mit einer groben Burste unter
fieBendem 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.

15
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® Blumenkohl waschen und in Rdschen teilen.

® Die Zutaten flr das Dressing im Mixer

verarbeiten und den Salat damit marinieren.

frlichten, z. B. Orangen,

® 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-
O/off 'min

Wiirfelschneider
Zum Schneiden von Lebensmitteln

in Wurfelform zur Verwendung in

Salaten, Suppen, Saucen oder als
Beilage.

Der Wiirfelschneider wird auf Stufe min
verwendet.

O/off ’ min

Salat ,,Olivie®

(fir 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 abgekuihlten
Kartoffeln, die Karotten und die Eier in Wrfel
schneiden.
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® Die Gurken und das Fleisch in Wirfel
schneiden.

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

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

® 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 abgekihiten
Kartoffeln, die Karotten, die rote Beete und
den Lauch in Wurfel schneiden.

® Die Salzgurken in Wurfel schneiden.

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

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
warzen.

® Mit Speisedl anrichten.

Salat ,,Stolichny*

(fr 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

s Glas Mayonnaise

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

® Den Schinken und die Gurken in Wirfel
schneiden.

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



® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wlrzen.

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

Krabbensalat

(fr ca. 4 Personen)

300 g gekochtes Fleisch

300 g gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

200 g Salatgurke

Griiner Salat

50 g Krabbenfleisch

3 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise

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

® Den griinen Salat kleinhacken.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

o 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 Stick)

3 Salatgurken

¥ Bund Lauch (ca. 50 g)

Petersilie und Dill

3 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

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

o Die Gurken, die Radieschen, die Wurst bzw.
das Hahnchenbrustfleisch in Wiirfel
schneiden.

® Saure Sahne, gehackten Lauch und die Eier
mit Senf und Zucker gut vermischen und mit
Kwas verdinnen.

® Die gewUrfelten Zutaten, gehackte Petersilie
und Dill dazugeben.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Mixer

zum Mischen flissiger bzw. halb-
fester Lebensmittel, zum Zer-
kleinern/Hacken von rohem Obst und
Gemuse, zum Plrieren von Speisen.
— Keine tiefgefrorenen Zutaten

(ausgenommen Eiswirfel) verarbeiten.

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

— Optimale Verarbeitungsmenge, fest = 80 g.

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

Orangenmix Cocktail

Y2 | Orangensaft (6 Orangen)

2-4 EL Zitronensaft (1 Zitrone)

300 g Aprikosen aus der Dose

10 Eiswdrfel

4 TL Zucker oder Honig

® Orangen und Zitrone halbieren und mit der
Zitruspresse auspressen.

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

® Mit Zucker und Honig abschmecken.

® FEiskalt servieren.

Schokoladen-Milch

(H6chstmenge)

100 g Schokolade

400 ml heiBe Milch

® Schokolade auf Stufe Pulse zerkleinern.
® HeiBe Milch dazugeben und mixen.

Mayonnaise

Grundrezept

1Ei

1 TL Senf

1 EL Essig oder Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

180 ml Ol

Zutaten mussen die gleiche Temperatur haben.
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® Zutaten (auBer QI) einige Sekunden auf Sport-Getrank
Stuf“e min vermischen. . 270 g Honig (aus dem Kuhlschrank, 5 °C)
® Gerat auf Stufe max schalten, das Ol 5 g Zimt

langsam durch den Trichter gieBen und so 230 g Milch

lange mixen, bis die Mayonnaise emulgiert. ® Honig und Zimt in den Mixer geben und auf
Hochstmenge: 2 mal Grundrezept Stufe M mixen.

® Nach 5 Sekunden die Milch dazugeben und
3 Sekunden mixen.

Universalzerkleinerer

Zum Zerkleinern Kleinerer Mengen von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Petersilie,
Knoblauch, Obst und Gemuse.

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

nicht zul&ssig.

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

— E
A @R (1om)| 100g 15s

@ S@j@cm) 100 g 8s max
OO CSEID| 1009 | 2x

%‘ % 109 2 x

10x | 1 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 proces-
sing 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. Only use indoors. 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.
Switch off the appliance and disconnect from supply before changing
accessories or approaching parts that move in use.

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. [N).

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 = Operatinglspeed 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

9 Tool holder

10 Universal blade with blade guard
11 Kneading hook

12 Stirrer

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
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.

e 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.

Kneading hook (11)

for stirring and kneading dough and
for mixing in ingredients which are
not to be cut.

Stirrer (12)
for cream, beaten egg white and
light dough. Not suitable for solid

5

ingredients.

Before using, fit stirrer.

® [nsert stirrer into drive housing and lock
into position (Fig. E1-5b).
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Fig
°

NEB]

Attach the bowl (arrow on bowl on dot on

the appliance) and rotate as far as possible

in a clockwise direction.

Inserting universal blade/kneading hook:

— Press the drive shaft into the tool holder
until it locks into position.

— Insert tool holder into the bowl.

— Place universal blade/kneading hook
into the tool holder and let go.

Inserting stirrer:

— Insert drive shaft 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.

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.

Reversible slicing disc —
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.

® Attach the bowl (arrow on bowl on dot on

the appliance) and rotate as far as possible

in a clockwise direction.

Insert drive shaft 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
grip into the disc openings. Disc must rest
on the lateral lug of the disc holder.

® | ightly 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.

en

® 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 or kneading hook out
of the bowl. Remove the tools from
the tool holder.
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. ).
— Lift the disc holder on the recesses
from the bowl. Take out discs.
Take drive shaft out of bowl.
® Rotate the bowl in an anti-clockwise
direction and remove.
® Clean all parts, 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.
Fig. [
e Attach the bowl (arrow on bowl on dot on
the appliance) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.
® [nsert drive shaft into the bowl.
® 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.
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® [nsert 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.

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

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

Warning!

A Application guidelines!
If these guidelines are not observed,

the dicer, including the cutting grid and

the rotating blade, may be damaged.
If the diicer is not used as intended, is
modified or is used improperly, Siemens-
Electrogerédte 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.

Dicer
Dicer for cutting food into cube

o)

Important information

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

i

(Fig. [@-2).

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, toma-
toes, peppers, onions, bananas, apples,
pears, strawberries, melons, kiwis, eggs, Soft
pork sausage (e.g. Mortadella), boiled or fried
boneless poultry.

Very soft cheese (e.g. Mozarella, Feta) can
not be processed.

In the case of cheese slices (e.g. Gouda)
and hard cheese (e.g. Emmentaler)

the quantity processed in one cycle must
not exceed 3 kg.

Before processing pip and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pips

or stones. Before processing boiled

or fried meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

24

Select operating speed according to the food
to be diced.

Low operating speed (,,min“):

boiled potatoes, potatoes, carrots and eggs;
cucumbers; bananas; strawberries; melons.
Medium operating speed:

raw potatoes and carrots; soft sausage (e.g.
Mortadella); cheese slices, hard cheeseg;
peppers, tomatoes, onions; apples, kiwifruit.

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. @

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

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

® Press up the 3 catches until they lock into
position.




Working with the dicer

Fig. @

® Place drive shaft 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. [@-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.

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 bow! without delay:

— after processing 500 g,

— before the cubes have reached the lower
edge of the dicer.

After using the appliance

® 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.

Set the rotary switch to the desired setting.
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Blender

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

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.
Blending
Warning!
To operate the blender, the blender lid must
be attached and screwed on tightly.
Fig. [
® 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
or
® remove the funnel and gradually add solid
ingredients through the refill opening
or
® pour liquid ingredients through the funnel.
After blending
® Set the rotary switch to 0/off.
® Remove mains plug.
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® 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”.

Universal cutter
for cutting smaller quantities of meat, g

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. [4

® 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.

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.

o 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”.
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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.

A Risk of electric shock!

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.

m 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.

Do not wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.
The stirrer can be taken apart for cleaning.
Fig.
® 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 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 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:
Flg «[
Press out the 3 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.

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.
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Taking the blender apart

Fig.

o 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 universal cutter

A Risk of injury from sharp blades!

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

[tis recommended to clean the universal cutter
immediately after use. This will prevent residue
from drying on and attacking the plastic

(e.g. by essential oils 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.

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.
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Troubleshooting

A Risk of injury!

Before rectifying a fault, pull out the mains
plug.

Important information

The Operating indicator flashes if
the appliance has been operated
incorrectly or the electronic fuse has
tripped or the appliance is defective.

i

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.

® FEliminate 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.

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.

i

Important information

If the fault cannot be eliminated,
please contact customer service
(see customer service addresses
at the end of this booklet).
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Extra accessories
(available from a specialist outlet if not included
with the appliance)

Chipper disc (MZ5PS02)

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.g. 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.

Herbs (except chives), 10-50 g

o Cut up in a dry bowl at setting max.

Garlic, max. 500 g

e Cut up at setting M.

Onions, max. 500 g

® Quarter the onions.

e Cut up at setting M.

Vegetables or potatoes, raw, 100-500 g

o Cut the vegetables/potatoes into pieces.

® 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.

e 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.

Kneading hook

For stirring and kneading dough

en
and for mixing in ingredients which

are not to be cut.

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

Plaited bun

Basic recipe

500 g flour

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

1egg

1 pinch of salt

80 g sugar

60 g melted and cooled fat

Graded rind of half a lemon

® Mix ingredients briefly at setting min.

® Continue on medium setting for 1-2 min.
Tip: Process ingredients such as raisins,
candied lemon peel, candied orange peel etc.,
which are not to be cut, by hand.

Maximum quantity: 172 x basic recipe

Pizza dough

Basic recipe

250 g flour

10-15 g yeast or 2 packet dried yeast
Y2 tsp. sugar

1 pinch of salt

2 tbs. oil

125-150 ml warm water

® Mix ingredients briefly at setting min.
® Continue on medium setting for 1-2 min.
Maximum quantity: 3 x basic recipe

Viennese strudel dough
Basic recipe

250 g flour

1 pinch of salt

3 tbs. ail

1 tbs. vinegar

125 g warm water
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® Mix ingredients briefly at setting min.

® Continue on medium setting for 2 min.

® Brush dough balls with oil and leave to rest
under a warm bowl for approx. 30 minutes.
Then process further as usual

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Cake mixture

Basic recipe

500 g flour

250 g margarine or butter (room temperature)

4 eggs

250 g sugar

1 packet of vanilla sugar

1 packet of baking powder

150 ml milk

® Process ingredients for approx. 1-3 minutes
at medium setting.

Maximum quantity: = 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.

® Fold in beaten egg white at setting min.
Whipped cream, 200-500 g

® Beat at medium setting.

® Fold in whipped cream at setting min.

Sponge mixture

Basic recipe (e.g. 9 26 cm 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
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e 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.

O/off ’ 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.

Citrus press

For pressing the juice out of citrus %L‘B-

fruits, e.g. oranges, grapefruits,

lemons.
Maximum quantity: 1000 g
Citrus press has to be used at setting min.

O/off ’ min

en

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.

O/off ’ 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.

“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 ail

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

® Dice the pickled gherkins.
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® 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

Y4 glass mayonnaise

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

® Dice the ham and the cucumbers.

® 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.

® 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
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2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 thbs. 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

Y2 | orange juice (6 oranges)

2-4 tbs. lemon juice (1 lemon)

300 g canned apricots

10 ice cubes

4 tsp. sugar or honey

® (Cutthe 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 seconds at
setting Pulse.

® Add sugar and honey to taste.

® Serve ice cold.



Chocolate-milk
(Maximum quantity)
100 g chocolate
400 ml hot milk

o Cut up the chocolate at setting Pulse.

® Add hot milk and blend.

Mayonnaise

Basic recipe

1 egg

1 tsp. mustard

1 tbs. vinegar or lemon juice
1 pinch of salt

1 pinch of sugar

180 ml oil

Ingredients must be at the same temperature.

en

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.

— ﬁ
A @ER> (1om)| 100g 15s
Qﬁ Efj)(zcm) 100 g 8s max
ﬁ.‘ % 10g 2 x
10x )| 1% M

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité

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

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

Cet appareil est desting a la préparation de quantités habituellement
nécessaires dans un foyer, ou dans des applications non
professionnelles similaires a celles d’un foyer. Les applications similaires
a celles d’un foyer comprennent par exemple I’utilisation dans les coins-
cuisine du personnel de magasins, de bureaux, d’entreprises agricoles
et autres entreprises commerciales et industrielles, ainsi que I'utilisation
par les clients de pensions, petits hotels et immeubles d’habitation
similaire. Utilisez cet appareil uniqguement pour des quantités de prépa-
rations culinaires courantes et pour des durées de service normales.
Ne dépassez pas les quantités maximales admissibles (voir « Exemples
d’utilisation ») !

Cet appareil convient pour mélanger, pétrir, fouetter, couper et raper des
produits alimentaires. D’autres applications sont possible a condition
d’utiliser les accessoires homologués par le fabricant.

Il ne doit pas servir a transformer d’autres objets ou substances.
N’utilisez I'appareil qu’avec des accessoires d’origine.

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

A\ Consignes générales de sécurité

Risque d’électrocution

L’utilisation de I'appareil par les enfants est interdite.

Des enfants, éloignez I'appareil et son cordon de raccordement.

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

Ne permettez jamais aux enfants de jouer avec 'appareil.

Ne branchez et faites marcher I'appareil que conformément aux
indications figurant sur la plaque signalétique. N’utilisez cet appareil que
dans des locaux fermés. N'utilisez I'appareil que si son cordon
d’alimentation et I'appareil lui-méme ne présentent aucun dommage.
Débranchez toujours I'appareil du secteur s’il doit se trouver sans
surveillance, avant de I'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.
Veillez a ce que le cordon de branchement ne frotte pas sur des arétes
vives ou des surfaces tres chaudes.

Afin d’écarter tout danger, seul le fabricant ou son service aprés-vente
ou une personne détenant une qualification équivalente est habilité

a remplacer un cordon de branchement endommage.

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

A Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures !

Risque d’électrocution !

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

Ne changez les accessoires qu’appareil éteint (interrupteur rotatif sur

la position 0 / off) et apres avoir débrancheé la fiche méle de la prise

de courant. Avant de remplacer des accessoires ou des pieces
supplémentaires déplacées en service, il faut éteindre 'appareil et

le débrancher du secteur.

Ne plongez jamais I'appareil de base dans des liquides et ne le lavez pas
au lave-vaisselle.

Avant de supprimer un dérangement, débranchez la fiche male de la
prise de courant.

Risque de blessures avec les accessoires en rotation !

Pendant le fonctionnement, n’introduisez jamais les doigts dans le bol
mélangeur. Pour pousser des ingrédients, utilisez toujours le pilon
poussoir. Apres que vous avez eteint I'appareil, son moteur continue de
tourner brievement. Ne changez d’accessoire qu’apres avoir immobilisé
I'entrainement.

Risque de blessures avec les lames tranchantes !

Ne saisissez la lame universelle que par son bord-poignée en plastique.
Lorsque la lame universelle ne sert pas, conservez-la toujours dans le
fourreau. N’introduisez pas les doigts dans I'orifice d’ajout. Pour ajouter
des aliments, n’utilisez que le pilon poussoir.

N’approchez pas les doigts des lames et des arétes, tranchantes, des
disques a réduire. Ne saisissez les disques a réduire que par leurs bords !
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Risque de blessures avec les lames tranchantes / I’entrainement en
rotation !

N’introduisez jamais les doigts dans le mixeur en place ! Ne retirez /
posez le mixeur qu’apres avoir arrété I’'entrainement. Ne touchez pas les
lames du mixeur avec les mains nues. Pour nettoyer, utilisez une brosse.
Risque de brilure !

Lorsque vous traitez des aliments mélangés tres chauds, de la vapeur
traverse I'entonnoir ménagé dans le couvercle. Versez au maximum 0,4
litre de liquide tres chaud ou moussant.

A Explication des symboles sur I'appareil et les accessoires

Respectez les instructions figurant dans la notice

(4]
&

d’utilisation.

Prudence | Lames rotatives.

Prudence ! Accessoires rotatifs.
N’introduisez pas les doigts dans I'orifice d’ajout.

La notice d’utilisation vaut pour différents
modeles. Une vue d’ensemble des différents
modeles se trouve sur les volets illustrés
(Figure [M).

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure I

Appareil de base

1 Interrupteur rotatif
0 / off = Arrét
M = Touche pulse, avec vitesse la plus
élevée, maintenez I'interrupteur pendant la
durée de fonctionnement souhaitée.
)} min/max = Vitesse de travail réglable en
continu, de réduite a élevée.
Pulse = Position de l'interrupteur pour la
marche intermittente a la vitesse la plus
élevée. Recommandé pour la préparation
par exemple de milk-shakes au mixeur.

2 Voyant de fonctionnement

Il s’allume lorsque I'appareil est en service.

Il clignote en cas d’erreurs pendant
I'utilisation de I'appareil, si le fusible
électronique disjoncte ou en présence d’'un
défaut dans I'appareil, voir le chapitre
« Dérangements et remedes ».

3 Entrainement

4 Rangement du cordon
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Bol mélangeur avec accessoires
5 Clé
6 Couvercle
7 a) Pilon poussoir
b) Insert de pilon poussoir
Accessoires
8 Axe d’entrainement
9 Porte-accessoires
10 Lame universelle avec fourreau
11 Crochets pétrisseurs
12 Fouet mélangeur
13 Porte-disque
14 Disque a découper réversible — épais /
mince
15 Disque a raper réversible — épais / fin
16 Disque a pommes frites *
17 Presse-agrumes *
a) Panier filtre
b) Céne
18 Accessoire a découper en dés, avec
axe d’entrainement *
a) Axe d’entrainement
b) Support de base
c) Agrafe de fermeture
d) Porte-lame
¢€) Disque a émincer
f) Protége-lame
g) Nettoyeur de disque de coupe



19 Broyeur universel *
a) Gobelet avec traction
b) Couvercle
20 Mixeur
a) Bol mixeur avec entrainement
b) Couvercle
c) Ouverture pour ajout
d) Entonnoir
21 Sacoche d’accessoires *

* Selon le modele.

Utilisation

Avant de les utiliser pour la premiere fois,
nettoyez soigneusement I'appareil et ses
accessoires, Voir le chapitre intitulé «
Nettoyage et entretien ».

Attention !

Allumez et éteignez I'appareil uniquement par
le sélecteur rotatif (1). Le fait d’ouvrir le
couvercle (6, 19b, 20b) pour éteindre
I'appareil endommage ce dernier.

m Important !

Le bol (5), le couvercle / récipient du broyeur
universel (19) et le bol mixeur (20a) ne vont
pas au micro-ondes !

Préparatifs

® Placez I'appareil de base sur une surface
lisse, robuste et propre.

® Du rangement, sortez la longueur de
cordon requise.

Bol mélangeur avec accessoires /
Outils

Risque de blessures avec les

accessoires en rotation !
Pendant le fonctionnement, n’introduisez
Jamais les doigts dans le bol mélangeur. Pour
pousser des ingrédients, utilisez toujours le
pilon poussoir (7). Aprés que vous avez éteint
I'appareil, son moteur continue de tourner
brievement. Ne changez d’accessoire
qu’aprés avoir immobilisé I'entrainement.
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Attention !

Si vous travaillez avec le bol mélangeur, vous
ne pourrez allumer I'appareil qu’apres avoir
mis le bol mélangeur en place, posé et tourné
le couvercle a fond jusqu’en position fermée.

Risque de blessures avec les
lames tranchantes !

Ne saisissez la lame universelle que par son
bord-poignée en plastique.

Lorsque la lame universelle ne sert pas,
conservez-la toujours dans le fourreau.

Crochet pétrisseur (11)

pour mélanger et pétrir de la pate, et

pour incorporer des ingrédients qu’il ne faut

pas broyer.

Fouet mélangeur (12)

pour battre la creme, monter les ceufs %

en neige et fouetter les pates peu

épaisses.

Ne convient pas aux ingrédients solides.

Avant I'utilisation, montez le fouet mixeur.

® Enfoncez le fouet mixeur dans le boitier
de transmission et faites-le encranter

(fig. E-5b).

Figure &
® Mettez le bol mélangeur en place (la fleche
du bol doit regarder le point situé sur

I'appareil) puis tournez dans le sens des

aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.

® Mise en place de la lame universelle / du
crochet a pétrir :

— Enfoncez I'axe d’entrainement dans le
porte-accessoires jusqu’a ce qu'il
encrante.

— Mettez le porte-accessoires dans le bol
mélangeur.

— Posez la lame universelle / le crochet
a pétrir sur le porte-accessoires puis
lachez-le.

® Mise en place du fouet mixeur :

— Mettez I'axe d’entrainement dans le bol.

— Posez le fouet mixeur sur I'arbre
d’entrainement en lui imprimant une
légére rotation.

Lame universelle (10)
pour broyer et hacher.
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Attention !

N’ajoutez les proauits a traiter qu’aprés avoir
monté les accessoires.

® Ajoutez des ingrédients.

® Posez le couvercle (la fleche du couvercle
regarde le point sur le bol) puis tournez
dans le sens des aiguilles d’'une montre.
La saillie du couvercle doit venir reposer
jusgu’a la butée dans la fente ménagée
dans la poignée du bol.

® Introduisez le pilon poussoir et I'insert du
pilon poussoir

® Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

® Réglez I'interrupteur rotatif sur la position
voulue.

® Pour rajouter des ingrédients, amenez
l'interrupteur rotatif sur 0 / off.

® Sortez le pilon poussoir et versez les
ingrédients par I’orifice d’ajout.

® Rajoutez des liquides par le pilon poussoir.
L’insert servant de pilon poussoir peut
aussi servir de gobelet gradué.

Disques a réduire

Risque de blessures avec les lames
tranchantes !

N’approchez pas les doigts des lames et des

arétes, tranchantes, des disques a réduire.

Ne saisissez les disques a réduire que par
épais / mince (14)

leurs bords !
pour émincer les fruits et légumes.

Chiffre « 1 » sur le disque a découper réversible,
signalant le c6té de coupe épaisse

« 3 » pour le coté de coupe mince.

Attention !

Le disque a réduire reversible ne convient pas
pour couper le fromage dur, le pain, les petits-
pains et le chocolat. Ne coupez les pommes
de terre cuites fermes qu’apres qu’elles ont
refroidi.

Disque a raper réversible -
épais / fin (15)

pour raper des fruits, des légumes et du
fromage (sauf le fromage dur, le parmesan
par exemple).

Disque a découper réversible —
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Chiffre « 2 » sur le disque a raper réversible,

pour désigner le coté servant a raper épais

Chiffre « 4 » pour le coté servant a raper fin.

Attention !

Le disque a réper réversible ne convient pas

pour rdper les noix. Ne répez le fromage a pate

molle qu’avec le coté de rdpage grossier.

Disque a pommes frites (16) —

Pour découper des frites dans les

pommes de terre crues.

Remarque :

Posez le disque a pommes frites avec la lame

tournée vers le haut.

Des réapes adaptées a d’autres ingrédients

sont en vente dans le commerce spécialisé

(voir le chapitre « Accessoires en option »).

Figure

® Mettez le bol mélangeur en place (la fleche
du bol doit regarder le point situé sur
I’appareil) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.

® Mettez I'axe d’entrainement dans le bol.

® Sortez le disque de I'étui de protection.

® Posez lalame sur le porte-disque.
Le c6té actif de la rape est celui tourné vers
le haut. Posez le disque sur le porte-disque
de sorte que les taquets entraineurs de ce
dernier engrenent dans les orifices a cet
effet du disque.
Le disque doit appliquer sur le picot
latéral du porte-disque.

® Posez le porte-disque et imprimez-lui une
|égére rotation sur I'axe d’entrainement.

Risque de blessures avec les lames
tranchantes !

N’introduisez pas les doigts dans I'orifice
d’ajout. Pour ajouter des aliments, n’utilisez
que le pilon poussair.

® Posez le couvercle (la fleche du couvercle
regarde le point sur le bol) puis tournez
dans le sens des aiguilles d’'une montre.
La saillie du couvercle doit venir reposer
jusqu’a la butée dans la fente ménagée
dans la poignée du bol.

® Introduisez le pilon poussoir et 'insert du
pilon poussoir

® [ntroduisez la fiche dans la prise de
courant.

® Réglez I'interrupteur rotatif sur la position
voulue.



® Versez les aliments a émincer ou raper.
Ne faites avancer les aliments a émincer ou
raper qu’en appuyant peu avec le pilon
POUSSOIr.

® Sortez le pilon poussoir et versez les
ingrédients par Iorifice d’ajout.

® Rajoutez les aliments longs et minces a
travers le pilon poussoir. A cette fin, retirez
I'insert du pilon poussoir.

Attention !

Pensez a vider le bol mélangeur avant qu’il ne

se remplisse au point que les aliments

eminces ou rapés atteignent le porte-disque.

Remarque concernant le broyage du

chocolat :

Introduisez le chocolat avant I'allumage puis

obturez avec le pilon-poussoir. Apres avoir

allumeé, faites avancer le chocolat avec le pilon

POUSSOIr.

Aprés le travail

® Amenez l'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 0 / off.

® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis retirez-le.

® Retirez I'accessoire :

— Du bol, sortez le porte-accessoires avec
la lame universelle et le crochet a pétrir.
Retirez I'accessoire du porte-accessoires.
Apres avoir nettoyé la lame universelle,
mettez le fourreau en place.

— Détachez le fouet mixeur de I'axe
d’entrainement. Retirez I'axe
d’entrainement du bol. Démontez le fouet
mixeur pour le nettoyer (fig. ).

— Par les évidements, sortez le porte-
accessoires du bol mélangeur. Retirez-
en les disques. Retirez I'axe
d’entrainement du bol.

® Tournez le bol mélangeur en sens inverse
des aiguilles d’une montre puis retirez-le.
® Nettoyez toutes les pieces, voir «

Nettoyage et entretien ».

fr

Presse-agrumes
Il sert a extraire le jus des agrumes,

dont par exemple les oranges,
pamplemousses et citrons.

Attention !

N'utilisez le presse-agrumes qu’a I'état
entierement assemble.

Figure [3]

® Mettez le bol mélangeur en place (la fleche
du bol doit regarder le point situé sur
I'appareil) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.

® Mettez I'axe d’entrainement dans le bol.

® Posez le panier filtre sur 'axe
d’entrainement (la fleche sur le presse-
agrumes regarde la fleche du bol) puis
tournez dans le sens des aiguilles d’une
montre. La saillie sur le panier-filtre doit
venir reposer jusqu’a La butée dans la
fente ménagée dans la poignée du bol.

® Posez le cone puis appuyez.

® Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

® Pour presser les fruits, réglez le sélecteur
rotatif sur une vitesse réduite et pressez
chaque fruit sur le céne.

Attention !

Tenez compte du niveau de remplissage.

Quantité maximale préparable :

1000 ml de jus de fruits

Aprés le travail

® Amenez I'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 0 / off.

@ Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Tournez le presse-agrumes en sens
inverse des aiguilles d’une montre puis
retirez-le.
Tournez le bol mélangeur en sens inverse
des aiguilles d’une montre puis retirez-le.

® Nettoyez toutes les pieces, voir « Netto-
yage et entretien ».
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Accessoire a découper en dés
Accessoire permettant de découper

)

les produits alimentaires en dés.

Risque de blessures avec les lames
tranchantes / ’entrainement en

N’introduisez pas les doigts dans
I'accessoire en place !
Ne retirez / posez I'accessoire a découper en
dés qu’apres que le moteur se soit
immobilisé.
L’accessoire a découper en dés ne
fonctionne qu’aprés avoir fermé le couvercle.
Lorsque vous démontez / remontez
I'accessoire a découper en dés, ne saisissez
le disque a découper que par le pommeau
en plastique au milieu.

Attention !

A Consignes d’utilisation

L’accessoire a découper est uniquement
destiné a découper les produits suivants :
pommes de terre (crues ou cuites), carottes,
concombres, tomates, poivrons, oignons,
bananes, pommes, poires, fraises, melons,
kiwis, osufs, les saucisses de viande molles
(la mortadelle par exemple), la viande de
volaille désossée cuite ou rotie.

L’appareil n’est pas utilisable avec du
fromage tres mou (par exemple mozzarella,
fromage de brebis).

Avec le fromage en tranches (le gouda par
exemple) et le fromage dur (emmenthal par
exemple), la quantité traitée en une seule
fois ne doit pas dépasser 3 kg.

Avant de traiter des fruits a pépins et
noyaux (pommes, péches, etc.), il faut
enlever ces pépins et noyaux. Avant de
traiter de la viande cuite ou rotie, il faut

la désosser.

Il faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé.

Le non-respect de ces consignes peut
endommager I'accessoire a découper en
dés, y compris la grille de coupe et la lame
tournante.
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Attention !
A Consignes d'utilisation

Si 'accessoire a découper en dés a éte
utilisé a d’autres fins, modlifié ou utilisé de
facon inexperte, la Sté Siemens-
Electrogeréte GmbH ne pourra assumer
aucune responsabilité des dommages
eventuels.

Cela exclut aussi la responsabilité des
dommages (par exemple lames émousseées
ou déformées), engendres par le traitement
de denrées alimentaires non admises.

Remarque importante

Pour travailler avec I'accessoire

a découper en dés, il faut utiliser
I'axe d’entralnement livré avec ce
disque (fig. [@-2).

Choisissez une vitesse adaptée aux produits
alimentaires a découper.

Vitesse de travail réduite (« min ») :
pommes de terre, carottes et ceufs cuits ;
cornichons ; bananes ; fraises ; melons.
Vitesse de travail moyenne :

pommes de terre et carottes crues ; saucisse
de viande molle (mortadelle par exemple) ;
fromage coupé en tranches, fromage dur ;
poivrons, tomates, oignons ; pommes, kiwis.

Attention !

Pendant le travail avec 'accessoire a
découper en des, n'utilisez jamais la marche
intermittente (Pulse).

Consignes importantes :

— Les produits alimentaires ne doivent
contenir ni 0s, ni noyaux, ni d’autres
constituants durs.

— |l faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé.

— IIfaudrait que les fruits / légumes ne soient
pas trop mars sinon leur jus risque de
couler.

— Avant de découper les produits
alimentaires cuits avec I'accessoire,
laissez les refroidir car ainsi ils seront plus
fermes, et le résultat de coupe sera
meilleur.

— Le fait d’appuyer plus ou moins fortement
sur le pilon poussoir pour rajouter des
aliments permet de d’allonger ou
raccourcir les dés.



Assemblez I'accessoire a découper les dés
Flgure E|

Mettez la lame-insert dans le support de
base. Tenez compte des évidements !
Mettez le disque a découper dans le
support de base.

Poussez les 3 fermetures vers le haut
jusgu’a ce gu’elles encrantent.

Utilisez I'accessoire a découper en dés
Flgure F|

Sur I'entrainement de I'appareil de base,
posez I'axe d’entrainement de I'accessoire
a découper en dés.

Mettez le bol mélangeur en place (la fleche
du bol doit regarder le point situé sur
I'appareil) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.
Mettez en place I'accessoire a découper
en dés.

La fleche sur I'accessoire a découper en
dés et celle sur le bol doivent coincider !

Il faut que I'accessoire a découper en dés
applique intégralement sur I'axe
d’entrainement ! Si nécessaire, servez-
vous du couvercle de lame pour amener le
porte-lame sur la position correcte (fig. [@-
0).

Retirez le couvercle de lame.

Posez le couvercle (la fleche du couvercle
regarde le point sur le bol) puis tournez
dans le sens des aiguilles d’'une montre.
La saillie du couvercle doit venir reposer
jusqu’a la butée dans la fente ménagée
dans la poignée du bol.

Introduisez le pilon poussoir et I'insert du
pilon poussoir

Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

Réglez le sélecteur rotatif sur la position de
travail voulue :

Par I'orifice d’ajout, introduisez les produits
alimentaires a découper. Si nécessaire,
faites avancer les aliments en appuyant
légérement avec le pilon-poussoir.

Si nécessaire, découpez les produits
alimentaires en plus petits morceaux.

Attention !
Videz le bol suffisamment tét :

apres avoir traité environ 500 grammes,
avant que les dés aient atteint le bord
inférieur de I'accessoire a découper en
dés.
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Aprés le travail

® Amenez l'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 0 / off.

® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis retirez-le.

® Posez le couvercle de lame.

® Sortez I'accessoire du bol.

® Tournez le bol mélangeur en sens inverse
des aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Retirez I'axe d’entrainement.

® Avec le dispositif de nettoyage, enlevez les
résidus alimentaires qui adhérent sur la
grille de coupe.

Mixeur

Cet accessoire convient pour
mélanger les produits alimentaires
liquides ou mi-durs, pour broyer /

hacher les fruits et légumes crus,
et pour réduire des préparations en
purée.

Risque de blessures avec les lames
tranchantes / ’entrainement en

N’introduisez jamais les doigts dans le mixeur
en place !

Le mixeur ne fonctionne que si vous avez
tourné. Le couvercle a fond. Ne retirez le
mixeur qu’apres que I’entrainement moteur
se soit immobilisé.

A Risque de brdlure !

Lorsque vous traitez des aliments mélanges
tres chauds, de la vapeur traverse I'entonnoir
meénageé dans le couvercle. Versez au
maximum 0,4 litre de liquide trés chaud ou
moussant.

Attention !

Vous risquez d’endommager le mixeur !

Ne traitez pas d’ingrédients surgelés (sauf
les glacons). Ne faites pas tourner le mixeur
a vide.

Utilisation du mixeur

Attention !

Pour faire marcher le mixeur, il faut avoir posé
le couvercle et I'avoir tourné pour le serrer.
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Figure [

® Posez le bol du mixeur (fleche du bol sur le
point situé sur I'appareil) puis tournez-le
dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusgu’a la butée.

® Ajoutez des ingrédients.
Quantité maximale d’ingrédients liquides =
1,5 litres (Liquides moussants ou tres
chauds 0,4 litres maximum)
Quantité optimale si I'aliment est ferme =
80 grammes

® Posez le couvercle puis tournez-le dans le
sens des aiguilles d’'une montre. La saillie
du couvercle doit arriver en assise jusqu’a
la butée située dans la fente que comporte
la poignée du mixeur.

® Réglez I'interrupteur rotatif sur la position
voulue.

® Pour rajouter des ingrédients, amenez
l'interrupteur rotatif sur 0 / off.

® Retirez le couvercle et ajoutez les
ingrédients

ou

® retirez I'entonnoir et rajoutez
progressivement les ingrédients fermes
par I'ouverture

ou

® versez les ingrédients liquides par
I’entonnoir.

Apres utilisation du bol mixeur

® Amenez I'interrupteur rotatif sur la position
0/ off.

@ Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Tournez le mixeur en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis retirez-le.

® Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis retirez-le.

Un conseil : nettoyez le mixeur de préférence

immédiatement apres utilisation. Voir «

Nettoyage et entretien ».

pour broyer de petites quantités de

Broyeur universel @
viande, de fromage dur, d’oignons,

de persil, d’ail, de fruits et Iégumes.

Le broyage de grains de café, de grains de
poivre, de sucre, de graines de pavot et de
raifort n’est pas admis.
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Risque de blessures avec les lames
tranchantes / ’'entrainement en

Nintroduisez jamais les doigts dans le
gobelet du broyeur universel ! Pour retirer les
aliments broyés, utilisez un accessoire
approprié (une cuillere par exemple)

Ne retirez le broyeur universel qu’apres que
I'entrainement s’est immobilisé.

Le broyeur universel ne fonctionne qu’apres
avoir tourné le couvercle pour le serrer.

Figure [4

® Mettez le gobelet en place (la fleche du
gobelet doit regarder le point situé sur
I’appareil) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.

® Versez les aliments a broyer dans le
gobelet.

® Posez le couvercle puis tournez-le dans le
sens des aiguilles d’'une montre. La saillie
du couvercle doit venir reposer jusqu’a la
butée dans la fente ménagée dans le bol.

® Amenez le sélecteur rotatif sur la posi-
tion M et maintenez-le dans cette position.
Plus I'appareil reste allumé longtemps et
plus les aliments sont broyés fins.
Avec les herbes culinaires, le résultat de
broyage souhaité peut étre atteint au bout
d’une période de fonctionnement trés
courte. Le fait d’amener brievement le
sélecteur sur la position M peut déja
suffire.

Apreés le travail

® Relachez le sélecteur rotatif.

® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Tournez le broyeur universel en sens
inverse des aiguilles d’'une montre puis
retirez-le.

® Retournez le broyeur universel ; les produits
alimentaires tombent dans le couvercle.

® Tournez le gobelet en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Avec un accessoire approprié (une cuillere
par exemple), retirez les produits
alimentaires broyés du gobelet.

® Nettoyez toutes les pieces, voir «
Nettoyage et entretien ».



Nettoyage et entretien

L’appareil ne nécessite aucun entretien !

Un nettoyage soigné garantit une longue durée
d’utilisation.

D’autres indications figurent dans la notice
succincte.

A Risque d’électrocution !

Ne plongez jamais I'appareil de base dans
des liquides et ne le lavez pas au lave-
vaisselle.

Attention !

N'’utilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d’endommager les surfaces.

Astuces :

— Lors du traitement de carottes et de chou
rouge par exemple, les pieces en plastique
changent de couleur ; vous pourrez
supprimer cette coloration avec quelques
gouttes d’huile alimentaire.

— Nettoyez la sacoche d’accessoires suivant
besoin. Respectez les consignes
d’entretien mentionnées dans la sacoche.

Nettoyage de I'appareil de base

® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Essuyez I'appareil de base avec un essuie-
tout humide. Si nécessaire, ajoutez un peu
de produit a vaisselle.

® Ensuite, essuyez I'appareil avec un essuie-
tout sec.

Nettoyez le bol mélangeur avec les
accessoires

Risque de blessures avec les lames
tranchantes !
Ne saisissez la lame universelle que par son
bord-poignée en plastique.
Lorsque la lame universelle ne sert pas,
conservez-la toujours dans le fourreau.

Remarque importante

Toutes les pieces du bol, accessoires
compris (5-7) ainsi que les accessoires
(8-16 ; sauf la transmission du fouet
mixeur) vont au lave-vaisselle.
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Ne coincez pas les pieces en plastique dans

le lave-vaisselle car elles risquent de se

déformer.

Vous pouvez démonter le fouet mélangeur

pour le nettoyer.

Flgure L]
Détachez prudemment le fouet de sa
fixation puis retirez le couvercle.

® Nettoyez prudemment la transmission avec
une brosse.

® |l est possible de laver le fouet au lave-
vaisselle.

® Réassemblez apres le nettoyage.

Nettoyer le presse-agrumes

Toutes les pieces vont au lave-vaisselle.
Rincez le cone sur tous les cotés, sous 'eau
du robinet, et de préférence immédiatement
aprés utilisation. Ceci empéche les résidus de
sécher dessus.

Nettoyez I’accessoires a découper en
dés

Risque de blessures avec les lames
tranchantes !

Lorsque vous démontez / remontez
I'accessoire a découper en dés, ne saisissez
le disque a découper que par le pommeau
en plastique au milieu.

Le support de base (18b) va au lave-vaisselle.

Ne mettez aucune des autres pieces au lave-

vaisselle car les lames s’émousseraient.

Pour nettoyer, démontez I'accessoire a

découper en dés :

Flgure [«
Poussez les 3 fermetures vers I'extérieur et
retirez le disque a découper.

® Retirez la lame-insert du support de base.

® Avec le dispositif de nettoyage, enlevez les
résidus alimentaires qui adhérent sur la
grille de coupe.

® | avezle support de base au lave-vaisselle.
Rincez d’abord toutes les autres pieces
sous I'eau du robinet. Nettoyez les pieces
avec une brosse.
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Nettoyer le mixeur

Risque de blessures avec les lames
tranchantes !

Ne touchez pas les lames du mixeur avec les
mains nues. Pour nettoyer, utilisez une
brosse.

Nettoyez le mixeur de préférence immédiate-

ment apres utilisation. Ceci empéche les

résidus de sécher dedans et d’attaquer le

plastigue (par exemple par les huiles

essentielles présentes dans les épices).

Le bol mixeur, le couvercle et I'entonnoir vont

au lave-vaisselle.

Ne lavez-pas le porte-lame au lave-vaisselle,

mais sous I'eau du robinet. Ne le laissez pas

séjourner dans I'eau !

Un conseil : dans le mixeur en place, versez

un peu d’eau additionnée de produit a vais-

selle. Réglez I'entrainement pendant quelques

secondes sur la position M. Jetez ensuite I'eau

puis rincez le mixeur a I'eau claire.

Démonter le mixeur

Figure

® Par les ailettes, tournez le porte-lame en
sens inverse des aiguilles d’une montre.
Ceci desserre le porte-lame.

® Retirez le porte-lame puis enlevez la bague
d’étanchéité.

Assembler le mixeur

® Fixez la bague d’étanchéité contre le
porte-lame.

® Posez le porte-lame par le bas dans le bol
mixeur.

® Par ses ailettes, vissez fermement le porte-
lame dans le sens des aiguilles d’'une
montre. Au cours de cette opération,
vissez au minimum jusqu’a ce qu’une
ailette recouvre le repére sur le bol mixeur
(positionnement —> figure B1-6).

Nettoyage du broyeur universel

Risque de blessures avec les lames
tranchantes !

Ne touchez pas la lame du broyeur universel
avec les mains nues. Pour nettoyer, utilisez
une brosse.

Nettoyez le broyeur universel de préférence
immédiatement apres utilisation.

44

Ceci empéche les résidus de sécher dedans et
d’attaquer le plastique (par exemple par les
huiles essentielles présentes dans les épices).
Le couvercle va au lave-vaisselle.

Ne lavez pas le gobelet avec entrainement au
lave-vaisselle mais avec une brosse sous I'eau
du robinet. Ne le laissez pas séjourner dans
I'eau !

Pour faire sécher le gobelet avec entrainement,
déposez-le tourné vers le haut.

Rangement

A Risque de blessures !

Si I'appareil ne sert pas, débranchez sa fiche
maéle de la prise de courant.

Figure M

® Rangez les accessoires et les disques
a réduire dans la sacoche d’accessoires.
Avant de ranger la lame universelle, mettez
toujours le fourreau de lame en place.

® Poussez plusieurs fois brievement le cordon
d’alimentation pour le rentrer dans son
rangement.

Dérangements et remédes

A Risque de blessures !

Avant de supprimer un dérangement,
débranchez la fiche méale de la prise de
courant.

Remarque importante

Si une erreur a été commise dans le
maniement de I'appareil, si les fusibles
électroniques disjonctent ou en présence
d’un défaut dans I'appareil, le voyant de
fonctionnement se met a clignoter.

i

Appareil de base

Dérangement :
L’appareil ne fonctionne plus.
Cause possible :
L’appareil a subi une surcharge (par exemple
un accessoire a été brutalement stoppé par
un produit alimentaire) et le fusible électro-
nigue a disjoncté.
Reméde :
® Amenez l'interrupteur rotatif sur

la position 0 / off.




® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Supprimez la cause de la surcharge.

® Remettez I'appareil en service.

Cause possible :

Vous avez tenté de poser le bol mélangeur ou

le mixeur sur I'appareil allumé.

Reméde :

® Amenez I'interrupteur rotatif sur
la position 0 / off.

® Posez le bol mélangeur ou le mixeur sur
I'appareil.

® Remettez I'appareil en service.

Bol / Couvercle / Accessoire

Dérangement :

L’appareil ne démarre pas.

Cause possible :

Pieces incorrectement mises en place.

Reméde :

® Amenez I'interrupteur rotatif sur
la position 0 / off.

® Mettez les piéces en place conformément
aux instructions correspondantes figurant
dans cette notice.

Remarque importante

Si le dérangement persiste, veuillez vous
adresser au service apres-vente (voir les
adresses du service apres-vente a la fin
de la présente.

Accessoires en option

(S’ils n’accompagnaient pas déja I'appareil,
ces accessoires sont disponibles chez votre
revendeur spécialisé)

Disque a pommes frites (MZ5PS02)
Pour découper des frites dans les pommes
de terre crues.

Disque a légumes asiatiques
(MZ5JS01)

Découpe les fruits et legumes en fines lanieres
pour préparer des plats asiatiques.

Disque a raper mi-fin (MZ5RS02
pour raper les pommes de terre crues,

le fromage dur (par exemple le parmesan),
le chocolat réfrigéré et les noix.
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Disque réversible a émincer / raper
(MZ5KP01)

Pour réper des pommes de terre crues, par
exemple pour faire des galettes de pommes de
terre/rsti. Pour émincer les fruits et légumes en
tranches.

Conseils pour la mise au rebut

Cet appareil a été labélisé en confor-
E/ mité avec la directive communautaire
— européenne 2012 / 19/ CE visant les
appareils électriques et électroniques
usageés (waste electrical and electronic
equipment — WEEE).
Cette directive fixe le cadre, en vigueur sur tout
le territoire de I'UE, d’une reprise et d’un
recyclage des appareils usagés.
Pour savoir comment vous débarrasser de
I’ancien appareil et de I'emballage, veuillez
consulter votre revendeur ou les services
administratifs de votre mairie.

Conditions de garantie

Cet appareil est couvert par les conditions de
garantie en vigueur publiées par notre
distributeur dans le pays ou a été effectué
I'achat. Vous pouvez solliciter a tout moment
les conditions de garantie aupres du
revendeur chez qui vous avez acheté
I'appareil, ou vous adresser directement

a notre distributeur national. Au dos de la
notice figurent les conditions de garantie
applicables en Allemagne ainsi que les
adresses.

Par ailleurs, les conditions de garantie ont
également été publiées sur Internet, sur le site
Web indiqué. Si vous devez solliciter des
prestations sous garantie, veuillez dans tous
les cas produire la preuve d’achat.
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Recommandations
d’utilisation
Lame universelle

Pour broyer et hacher. %

La lame universelle s’utilise sur les positions M
et max. La durée de maintien enclenché
dépend du degré de finesse du broyage.

Herbes culinaires (sauf la ciboulette),

10a50g

® Hachez-les dans le bol sec, robot réglé sur
le niveau max.

Ail, max. 500 g
® Hachez-les avec le robot réglé sur
le niveau M.

Oignons, max. 500 g
® Découpez les oignons en quatre quartiers.
® Hachez-les avec le robot réglé sur
le niveau M.
Légumes et pommes de terre crus,
10045009
® Découpez les légumes / pommes de terre
€en morceaux
® Hachez-les en plusieurs étapes de 2 secon-
des chacune, robot réglé sur le niveau M.
Noix ou amandes, 100 a 500 g
® Hachez-les avec le robot réglé sur
le niveau max.
Fromage dur (parmesan par exemple),
10045009
® Hachez-les avec le robot réglé sur
le niveau max.
1 a 6 petits pains durs
® Coupez les petits pains en quatre.
® Hachez-les avec le robot réglé sur
le niveau max.
Viande ou foie, 100 a 500 g
® De laviande, retirez d’abord les cartilages,
les 0s, la peau et les tendons.
® Découpez la viande en morceaux.
® Hachez-les avec le robot réglé sur
le niveau max.
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® Pour préparer des pates a la viande, des
farces et des péatés, mélangez la viande
avec les épices.

Sorbet aux fraises

(pour 2—4 personnes)

250 g de fraises congelées

100 g de sucre glace

150 ml de creme

® Meélangez les ingrédients, avec le robot réglé
sur le niveau max jusqu’a ce qu’une glace
crémeuse se forme.

Astuce : sur la base de cette recette, vous

pourrez préparer des sorbets également avec

d’autres fruits congelés comme les framboises,
les myrtilles et les groseilles.

pour incorporer des ingrédients qu’il J

ne faut pas broyer.

Crochet pétrisseur
Pour mélanger et pétrir de la pate et

Le crochet a pétrir s'utilise sur la position min
et 4 la vitesse moyenne.

Brioche tressée
Recette de base
500 g de farine
25 g de levure ou 1 sachet de levure en poudre
210220 ml de lait chaud
1 ceuf
1 pincée de sel
80 g de sucre
60 g de matiere grasse fondue puis refroidie,
le zeste rapé d’un demi-citron
® Meélangez brievement les ingrédients sur

la position min.
® FEnsuite, pétrissez 1 a 2 minutes sur

la position moyenne.
Un conseil : Incorporez a la main les
ingrédients qu'’il ne faut pas broyer (raisins secs,
écorces de citron et d’orange confites).
Quantité maximale : 2 fois celle la recette
de base.



Pate a pizza

Recette de base

250 g de farine

10-15 g de levure ou 2 sachet de levure en

poudre,

Y2 c. a café de sucre

1 pincée de sel

2 cuilleres a soupe d’huile

125-150 ml d’eau chaude

® Meélangez brievement les ingrédients sur la
position min.

® Ensuite, pétrissez 1 a 2 minutes sur
la position moyenne.

Quantité maximale : 3 fois celle de la recette

de base

Pate a stroudel viennois

Recette de base

250 g de farine

1 pincée de sel

3 cuilleres a soupe d’huile

1 cuillére a soupe de vinaigre

125 g d’eau chaude

® Meélangez brievement les ingrédients sur
la position min.

® FEnsuite, pétrissez 2 minutes sur la position
moyenne.

® Badigeonnez les boules de pate avec de
I'huile puis laissez-les reposer pendant env.
30 minutes sous une jatte chaude. Ensuite,
poursuivez la cuisson comme a I'habitude.

Quantité maximale : 2 fois celle de la recette

de base

Pate levée

Recette de base

500 g de farine

250 g de beurre ou de margarine (a la tempér-

ature ambiante)

4 ceufs

250 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 sachet de levure chimique

150 ml de lait

® Traitez les ingrédients 1 a 3 minutes
a la vitesse moyenne.
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Fouet mélangeur

pour battre la creme, monter les
ceufs en neige et fouetter les pates
peu épaisses.

Ne convient pas avec les ingré-
dients fermes (par exemple les morceaux

de beurre sortis du réfrigérateur).

Le fouet mixeur s’utilise sur les positions min
et max ainsi gu’a la vitesse moyenne.

CEufs en neige, 2-6 blancs

® Battez la creme avec le robot réglé sur le
niveau max.

® Robot réglé surle niveau min, incorporez les
blancs montés en neige.

Créme Chantilly, 200-500 g

® [ouettez sur la position moyenne.

® Incorporez la creme Chantilly avec le Robot
réglé sur le niveau min.

Pate a biscuit

Recette de base (par exemple avec moule

démontable @ 26 cm)

3 a4 ceufs

34 cuilleres a soupe d’eau trés chaude

150 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

® Fouettez les ingrédients pendant 5 minutes
au niveau max jusgu’a obtention d’une
MOousse.

150 g de farine

50 g d’amidon alimentaire

1 c. a café de levure chimique

® Meélangez la farine, 'amidon alimentaire et
la levure chimique.

® Réglez le robot sur le niveau min puis, par
I'ouverture pour ajout, versez le mélange
a base de farine.

® Meélangez une minute maximum.
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Fond de tarte aux fruits

Recette de base

2 ceufs

125 g de sucre

® Battez les ceufs et le sucre en mousse
pendant 5 minutes, avec le robot réglé sur
le niveau max.

125 g de noisettes broyées

50 g de chapelure

® Réglez le robot sur le niveau min, ajoutez
les noisettes et la chapelure par I'ouverture a
cet effet.

® Ne mélangez que brievement.

Disques a réduire

Disque a découper
réversible — épais / mince
pour émincer les fruits et légumes.

Disque a raper réversible -

épais / fin

pour raper des fruits, des légumes
et du fromage (sauf le fromage dur,
le parmesan par exemple).
Disque a pommes frites

Pour découper des frites dans les

pommes de terre crues.

Tous les disques a broyer s’utilisent sur
la position min.

O/off ’ min

Salade de crudités
(pour 2-4 personnes)
4 carottes

1 chou-rave

1 pomme

1 courgette

1 concombre

Y4 de chou-fleur

100 g de fromage frais
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Sauce :

100 g de yaourt

100 g de creme aigre

1 gousse d’all

1 cuillere a soupe de ketchup

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

3 cuillere a soupe de vinaigre

® Sous I'eau du robinet, brossez les carottes
avec une brosse a gros crins, puis rapez-les
finement a 'aide du disque a raper
réversible.

® Pelez le chou-rave, découpez-le en
tranches épaisses puis rapez ces dernieres
finement a I'aide du disque a raper
réversible.

® |avez la pomme et coupez-la en quatre,
rapez-la grossierement a I'aide du disque
a raper réversible.

® | avezles courgettes et le concombre,
coupez-les dans le sens de la longueur puis
émincez-les a I'aide du disque a émincer
réversible.

® | avez le chou-fleur puis partagez-le en
bouqguets.

® Préparez les ingrédients de la sauce dans
le mixeur puis versez cette derniére sur la
salade.

® Présentez la salade sur les assiettes puis

répartissez du fromage frais dessus.
Presse-agrumes @
pamplemousses et citrons.
Quantité maximale : 1000 g

Il sert a extraire le jus des agrumes,

dont par exemple les oranges,

Utilisez le presse-agrumes sur la position min.
O/off 'min




Accessoire a découper
en dés

Pour découper en dés les produits

alimentaires destinés aux salades, soupes,
sauces ou destinés a servir d’accompagne-
ment.

L’accessoire a découper en dés s’utilise sur la
position min.

O/off ' min

Salade « Olivie »

(pour env. 4 personnes)

4 pomme de terre cuites refroidies

2 carottes cuites

4 ceufs cuits durs

200 g de blanc de poulet cuit

1-2 cornichons au sel ou au vinaigre

1-2 concombres

300 g de petits pois fins (1 petite boite)

Sel et poivre

250 g de mayonnaise

® Découpez en dés les pommes de terre
cuites préalablement refroidies, les carottes
et les ceufs.

® Découpez les cornichons et la viande en
dés.

® Dans un saladier, mélangez les ingrédients
découpés en dés avec les petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le goUt.

® Incorporez la mayonnaise et dressez avec
cette derniere.

Salade « Vinaigrette »

(pour env. 4 personnes)

4 pomme de terre cuites refroidies

500 g betterave rouge cuite

2 carottes cuites

2 cornichons au sel

100 g petits pois fins

2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Sel et poivre

100 ml d’huile

® Découpez en dés les pommes de terre
cuites préalablement refroidies, les carottes,
la betterave rouge et le poireau.
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® Découpez les cornichons en dés.

® Dans un saladier, mélangez les ingrédients
découpés en dés avec les petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le goUt.

® Assaisonnez avec de I'huile.

Salade « Stolichny »

(pour 2 personnes)

150 g de jambon

3 pomme de terre cuites refroidies

2 cornichons au sel ou au vinaigre

1 carotte cuite

Une demie boite de petits pois

Sel et poivre

Sauce :

Y4 de pot de creme fraiche

Y4 de verre de mayonnaise

® Découpez en dés les pommes de terre
cuites préalablement refroidies et la carotte.

® Découpez le jambon et les cornichons en
dés.

® Dans un saladier, mélangez les ingrédients
découpés en dés avec les petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le goQt.

® Mélangez tous les ingrédients. Incorporez
de la creme fraiche et de la mayonnaise.

Salade de crabes

(pour env. 4 personnes)

300 g de viande cuite

300 g pomme de terre cuites refroidies

200 g concombres

Laitue

50 g de chair de crabe

3 ceufs cuits durs

150 g de mayonnaise

® Découpez en dés les pommes de terre
cuites préalablement refroidies, les ceufs,
les cornichons et la chair de crabe.
Découpez la viande cuite en dés.

® Hachez finement la salade verte.

® Salez et poivrez pour parfaire le goUt.

® Incorporez de la mayonnaise.

Soupe « Okroshka »

(pour 4-6 personnes)

2 litres de kwas

300 g de saucisse cuite ou de blanc de poulet
3-4 pomme de terre cuites refroidies

3—4 ceufs cuits durs

1 botte de radis (8-10 radis)

3 concombres
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2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Persil et aneth

3 cuilleres a soupe de créme fraiche

Moutarde, sucre

® Découpez en dés les pommes de terre
cuites préalablement refroidies et les ceufs.

® Découpez en dés les cornichons, les radis,
la saucisse et le blanc de poulet.

® Meélangez bien la créme fraiche, la ciboulette
hachée et les ceufs avec la moutarde et le
sucre, et diluez avec le kwas.

® Rajoutez les ingrédients découpés en dés,
le persil haché et I'aneth.

® Salez et poivrez pour parfaire le goUt.

Mixeur

Cet accessoire convient pour
mélanger les produits alimentaires
liquides ou mi-durs, pour broyer /
hacher les fruits et légumes crus,
et pour réduire des préparations

en purée.

— Ne traitez pas d’ingrédients surgelés (sauf
les glagons).

— Quantité maximale d’ingrédients liquides =
1,5 litres (Liquides moussants ou tres
chauds 0,4 litres maximum)

— Quantité optimale pour une préparation
ferme = 80 grammes

Le mixeur s’utilise sur les position min, max
ainsi que Pulse.

Cocktail aux oranges

2 litre de jus d’orange (6 oranges)

24 cuilleres a soupe de jus de citron (1 citron)

300 g d’abricots en boite

10 glagons

4 c. a café de sucre ou de miel

® Coupez les oranges et le citron en deux puis
extrayez-en le jus avec le presse-agrumes.

® \lersezle jus, les abricots et les glagons
dans le mixeur, puis mélangez pendant env.
30 secondes avec le robot réglé sur le
niveauPulse.

® Rectifiez le go(t avec le sucre et le miel.

® Servez glacé.
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Lait au chocolat

(Quantité maximale)

100 g de chocolat

400 ml de lait trés chaud

® Broyez du chocolat sur la position Pulse.
® Ajoutez le lait treés chaud et mélangez.

Mayonnaise

Recette de base

1 ceuf

1 ¢. a café de moutarde

1 cuillére a soupe de vinaigre ou de jus de citron

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

180 ml d’huile

Les ingrédients doivent tous étre a la méme

température.

® Meélangez les ingrédients (sauf I'huile)
pendant quelgues secondes, avec le robot
réglé sur le niveau min.

® Amenez ensuite le robot sur le niveau max,
versez I'huile lentement par I'entonnoir et
poursuivez le mixage jusqu’a ce que
la mayonnaise prenne.

Quantité maximale : 2 fois celle de la recette

de base

Boisson des sportifs

270 g de miel (sorti du réfrigérateur, 5 °C)

5 g de cannelle

230 g de lait

® \Versez le miel et la cannelle dans le bol
mixeur et mixez sur la vitesse M.

® 5 secondes apres, ajoutez le lait et mixez le
tout pendant 3 secondes.
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Broyeur universel

Pour broyer de petites quantités de viande, de fromage dur, d’oignons, de persil, d’all,
de fruits et légumes.

Le broyage de grains de café, de grains de poivre, de sucre, de graines de pavot et de
raifort n’est pas admis.

Plus I'appareil reste allumé longtemps et plus les aliments sont broyés fins.

Avec les herbes culinaires, le résultat de broyage souhaité peut étre atteint au bout d’une période de
fonctionnement trés courte. Le fait d’amener briévement le sélecteur sur la position M peut déja

suffire.
— X
S @R oom| 109 | 155

8s max
2 X
2 X
1x M

Remplacez le protege-lan
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Per la vostra sicurezza

Leggere attentamente questa guida prima dell’uso, per conoscere
importanti istruzioni di sicurezza e per I’'uso di questo apparecchio.
L'inosservanza delle istruzioni per I’'uso corretto dell’apparecchio
esclude una responsabilita del costruttore per i danni da essa derivanti.
Questo apparecchio & destinato alla lavorazione di quantita usuali per
la famiglia o per impieghi non professionali, simili a quello domestico.
Gli impieghi simili a quello domestico comprendono ad es. I'impiego
cucine per il personale in negozi, uffici, aziende agricole e altre aziende
di produzione, nonché 'uso da parte di ospiti di pensioni, piccoli hotel
e simili strutture abitative. Usare I'apparecchio solo per lavorare quantita
adeguate ed in tempi usuali per la famiglia. Non superare la massima
quantita ammessa (vedi «Esempi d’impiego»)!

Questo apparecchio € idoneo a miscelare, impastare, montare,
tagliare e grattugiare alimenti. Altri impieghi sono possibili se si utiliz-
zano gli accessori autorizzati dal produttore. Il suo uso ¢ vietato per la
lavorazione di altri oggetti o sostanze.

Usare I'apparecchio solo con accessori originali.

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

A Avvertenze di sicurezza generali

Pericolo di scariche elettriche

L’'uso di questo apparecchio e vietato ai bambini.

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

Gli apparecchi possono essere usati da persone con ridotte capacita
fisiche, sensorali 0 mentali o da persone prive di esperienza e compe-
tenza se sono sorvegliate 0 sono state istruite sull’uso sicuro
dell’apparecchio ed hanno compreso i pericoli da esso derivanti.

Ai bambini € vietato giocare con I'apparecchio!
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Collegare € usare I'apparecchio solo rispettando i dati della targhetta
d’identificazione. Usare solo in ambienti chiusi. Utilizzare solo se il cavo
di alimentazione e I'apparecchio non presentano danni.

Staccare sempre I'apparecchio dalla rete quando non & sorvegliato

e prima del montaggio, dello smontaggio o della pulizia.

Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli vivi né metterlo a contatto
con superfici calde. Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione
di questo apparecchio subisce danni, deve essere sostituito dal produt-
tore, dal suo servizio assistenza clienti o da persona in possesso di simile
qualificazione.

Fare eseguire le riparazioni all’apparecchio solo dal nostro servizio
assistenza clienti.

A Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite!

Pericolo di scossa elettrical

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

Sostituire gli accessori e gli utensili solo quando I'apparecchio & fermo
(manopola su 0/off) e spina di alimentazione € estratta. Prima di
sostituire accessori 0 pezzi di ricambio, che durante il funzionamento si
muovono, |'apparecchio deve essere spento e staccato dalla rete.

Non immergere mai I'apparecchio base in liquidi, non metterlo mai sotto
I'acqua corrente e non lavarlo nella lavastoviglie.

Prima di eliminare un guasto estrarre la spina di alimentazione.
Pericolo di ferite a causa di utensili in rotazione!

Durante il funzionamento non introdurre mai le mani nella ciotola.

Per spingere gli ingredienti usare sempre il pestello. Dopo avere spento
I'apparecchio, I'ingranaggio continua ancora brevemente a girare.
Sostituire I'utensile solo ad ingranaggio fermo.

Pericolo di ferite da lame taglienti!

Afferrare la lama universale solo sul bordo di presa in plastica.

In caso di mancato utilizzo custodire sempre la lama universale

nel coprilama. Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta ingre-
dienti. Per spingere usare solo il pestello.

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti e dai bordi dei dischi
sminuzzatori. Afferrare i dischi sminuzzatori solo sul bordo!

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nel frullatore applicato!

Rimuovere/applicare il coperchio solo quando il motore e fermo.

Non toccare a mani nude le lame del frullatore. Per la pulizia usare una
spazzola.
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Pericolo di scottature!

Durante la lavorazione di frullati molto caldi, dal bicchierino dosatore
nel coperchio esce vapore. Introdurre massimo 0,4 litri di liquido molto

caldo o che produce schiuma.

A\ Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

4]
&)

Attenzione: Lame rotanti.

Seguire le indicazioni del libretto d’istruzioni.

Attenzione: Utensili rotanti.
Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta ingredienti.

In queste istruzioni per I'uso si descrivono diversi
modelli. Nelle pagine con figure si riporta uno
specchietto dei diversi modelli (figura [N).

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.
Figura I

Apparecchio base

1 Manopola
0/off = spento
M = Funzionamento «pulse» alla massima
velocita, mantenere la manopola per
la durata desiderata.
)} min/max = Regolazione continua della
velocita di lavoro da bassa ad alta.
Pulse = posizione del selettore per il fun-
zionamento intermittente alla massima
velocita. Consigliato per fare con il frulla-
tore ad es. frullati al latte.

2 Spia di funzionamento
S’illumina durante il funzionamento.
Lampeggia in caso di errori nell’'uso
dell’apparecchio, in caso di attivazione
della sicurezza elettronica ed in caso
di un difetto dell’apparecchio, vedi il
capitolo «Rimedio in caso di guasti».

3 Ingranaggio

4 Vano portacavo

Ciotola con accessori
5 Ciotola
6 Coperchio
7 a) Pestello
b) Inserto pestello
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Utensili
8 Asse motore
9 Portautensili

10 Lama universale con coprilama

11 Impastatore

12 Frusta

13 Portadisco

14 Disco doppia funzione per affettare -
spesso/sottile

15 Disco doppia funzione per grattugiare -
grosso/fine

16 Disco per patatine fritte *

17 Spremiagrumi *
a) Cestello-filtro
b) Cono di spremitura

18 Cubettatrice con asse motore *
a) Asse motore

Supporto base

Mollette di chiusura

Gruppo lame

Disco di taglio
f) Coprilama
g) Pulitore per griglia di taglio

19 Mini tritatutto *
a) Bicchiere con ingranaggio
b) Coperchio

20 Frullatore
a) Bicchiere frullatore con ingranaggio
b) Coperchio
c) Apertura di aggiunta
d) Bicchierino dosatore

21 Borsa portaccessori *

b)
0)
d)
e)

*Non in tutti i modelli.



Uso

Al primo uso pulire accuratamente apparec-
chio ed accessori, vedi capitolo «Pulizia
e cura».

Attenzione!

Accendere e spegnere ['apparecchio solo con
la manopola (1). Lo spegnimento mediante
apertura del coperchio (6, 19b, 20b) provoca
danni all'apparecchio.

E Importante!

Chiave (5), coperchio/bicchiere del mini
tritatutto (19) e bicchiere frullatore (20a)
non sono idonei per I'utilizzo nel forno

a microonde!

Preparazione

® Disporre I'apparecchio base su una
superficie resistente e pulita.

e Estrarre il cavo dal vano portacavo fino alla
lunghezza necessaria.

Ciotola con accessori/Utensili

Pericolo di ferite a causa

di utensili in rotazione!
Durante il funzionamento non introdurre mai
le mani nella ciotola. Per spingere gli ingre-
dienti usare sempre il pestello (7).
Dopo avere spento I'apparecchio,
l'ingranaggio continua ancora brevemente
a girare. Sostituire I'utensile solo ad ingra-
naggio fermo.

Attenzione!

Per lavori nella ciotola, I'apparecchio puo
essere acceso solo con ciotola applicata

e coperchio applicato e fissato.

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Lama universale (10)
per sminuzzare e tritare.

Afferrare la lama universale solo sul bordo

di presa in plastica.

In caso di mancato utilizzo custodire sempre
la lama universale nel coprilama.
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Gancio impastatore (11)
per miscelare ed impastare pasta
essere sminuzzati.
Frusta (12)
per panna, albume montato e paste
Non idoneo per ingredienti duri.
Prima dell’ utilizzo, montare la frusta per mes-
colare.
nella scatola degli ingranaggi (figura [E-5b).
Figura &
® Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
in senso orario fino all’arresto.
® |Inserire la lama universale/il gancio
per impastare:
fino all’arresto.
— Applicare il portautensile.
— Applicare la lama universale/il gancio
ciare.
® [nserire la frusta per mescolare:
— Inserire I'asse motore nella ciotola.
frusta per mescolare sull’asse motore.
Attenzione!
Immettere alimenti da lavorare solo dopo

e per incorporare ingredienti, che non devono

leggere.

® Inserire ed innestare in posizione la frusta
sopra il punto sull’apparecchio) e ruotare
— Spingere I'asse motore nel portautensile

per impastare sul portautensile e rilas-

— Con una leggera rotazione applicare la

avere applicato gli utensili.

® Introdurre gli ingredienti.

® Applicare il coperchio (freccia del coper-
chio sopra il punto della ciotola) e ruotare
in senso orario.
Il nasello del coperchio deve entrare fino
all’arresto nella fessura dell'impugnatura
della ciotola.

® |Inserire il pestello e I'inserto pestello.

Inserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

® Per aggiungere ingredienti, ruotare
la manopola su 0/off.

® Estrarre il pestello ed introdurre gli ingre-
dienti attraverso I'apertura d’introduzione.

® Aggiungere il liquido attraverso il pestello.
L’inserto del pestello pud essere utilizzato
come misurino.
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Dischi per sminuzzare

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti
e dai bordi dei dischi sminuzzatori.
Afferrare i dischi sminuzzatori solo sul bordo!

Disco doppia funzione

per affettare — spesso/sottile (14)
per tagliare frutta e verdura.
Indicazione sul disco doppia funzione
per affettare:

«1» per il lato di taglio spesso

«3» per il lato di taglio sottile
Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non

e idoneo per affettare formaggio duro, pane,
panini e cioccolato. Affettare solo a freddo
le patate cotte, che nella cottura si manten-
gono dure.

Disco doppia funzione per grattu-
giare — grosso/fine (15)

per grattugiare verdura, frutta e formaggio,
tranne il formaggio duro (per es. parmigiano).
Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare: «2» per il lato grattugia grossa

«4» per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare

non € idoneo per grattugiare noci.
Grattugiare il formaggio tenero solo con

il lato grosso.

.

Disco per patatine fritte (16)
Per tagliare patate crude, per fare

le patatine fritte.

Avvertenza:

Montare il disco per patatine fritte con la lama

rivolta in alto.

Dischi idonei per altri scopi sono disponibili

nel commercio specializzato (vedi capitolo

«Accessori speciali»).

Figura

® Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
sopra il punto sull’apparecchio) e ruotare
in senso orario fino all’arresto.

® |nserire I'asse motore nella ciotola.

® Togliere la lama dall'involucro protettivo.
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® Montare la lama sul portadisco.

Ruotare verso I'alto il disco grattugia/

di taglio desiderato.

Deporre il disco sul portadisco in modo
che i trascinatori del portadisco entrino
nelle aperture dei dischi.

Il disco deve poggiare sulla spina laterale
del portadisco.

Applicare il portadisco con leggera
rotazione sull’asse motore.

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non introdurre le mani nell’apertura
di aggiunta ingredienti.
Per spingere usare solo il pestello.

® Applicare il coperchio (freccia del coper-
chio sopra il punto della ciotola) e ruotare
in senso orario.
Il nasello del coperchio deve entrare fino
all’arresto nella fessura dell'impugnatura
della ciotola.

® |[nserire il pestello e I'inserto pestello.

® |Inserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita desi-
derata.

® ntrodurre gli alimenti da tagliare o grattu-
giare.
Spingere con il pestello gli alimenti da
tagliare o grattugiare solo con leggera
pressione.

® Estrarre il pestello ed introdurre gli ingre-
dienti attraverso I'apertura d’introduzione.

® Introdurre gli alimenti lunghi e sottili attra-
verso il pestello.
A tal fine rimuovere I'inserto pestello.

Attenzione!

Vuotare la ciotola prima che sia piena al punto

che gli alimenti tagliati o grattugiati raggiun-

gano il portadisco.

Nota per la frantumazione di cioccolato:

introdurre il cioccolato prima di accendere

e coprire con il pestello.

Accendere e poi spingere con il pestello.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.



® Estrarre 'utensile:

— Estrarre dalla ciotola il portautensile
con la lama universale o il gancio
per impastare.

Staccare I'utensile dal portautensile.
Dopo la pulizia della lama universale,
applicare il coprilama.

— Rimuovere la frusta per mescolare
dal’asse motore. Estrarre I'asse motore
dalla ciotola. Per la pulizia smontare
la frusta per mescolare (figura ™).

— Estrarre il portadisco dalla ciotola
prendendolo sulle aperture.

Estrarre il disco. Estrarre I’'asse motore
dalla ciotola.
® Ruotare la ciotola in senso antiorario
e rimuoverla.
® Pulire tutte le parti, vedi «Pulizia e cura».

Spremiagrumi
per spremere agrumi, per es. arance,

>

pompelmi, limoni.

Attenzione!

Usare lo spremiagrumi solo nello stato
ai montaggio completo.

Figura [3]

® Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
sopra il punto sull’apparecchio) e ruotare
in senso orario fino all’arresto.

® [nserire I'asse motore nella ciotola.

® Applicare il cestello-filtro sull’asse motore
(freccia dello spremiagrumi sopra la freccia
della ciotola) e ruotare in senso orario.
Il nasello del cestello-filtro deve entrare fino
all’arresto nella fessura dell'impugnatura
della ciotola.

® Applicare e premere il cono di spremitura.

® |nserire la spina.

® Per spremere frutta disporre 'interruttore
rotante sulla velocita bassa e schiacciare
il frutto sul cono di spremitura.

Attenzione!

Prestare attenzione al livello.

Quantita massima lavorabile: 1000 ml succo

di frutta.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare lo spremiagrumi in senso
antiorario e rimuoverlo.

® Ruotare la ciotola in senso antiorario
e rimuoverla.
® Pulire tutte le parti, vedi «Pulizia e cura».

Cubettatrice
Cubettatrice per il taglio di alimenti in

&®

forma di cubetti.

Pericolo di ferite a causa di lame

taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nella cubettatrice
applicata!
Rimuovere/applicare la cubettatrice solo
quando il motore e fermo.
La cubettatrice funziona solo con il coperchio
ben stretto.
Nello scomporre/assemblare la cubettatrice
afferrare il disco di taglio solo al centro sul
pomello di plastica.

Attenzione!
A Avvertenze per 'impiego!
La cubettatrice e idonea solo per tagliare
patate (crude o cotte), carote, cetrioli, pomo-
dori, peperoni, cipolle, banane, mele, pere,
fragole, meloni, kiwi, uova, insaccato di carne
tenero (ad es. mortadella), carne di pollame
cotta o arrostita, disossata.
Non puo lavorare formaggio molto morbido
(ad es. mozzarella, feta).
Nel caso di formaggio da taglio (ad es.
Gouda) e di formaggio a pasta dura
(ad es. Emmental), non superare la quantita
3 kg in un singolo ciclo di lavorazione.
Prima della lavorazione di frutta con semi
0 con nocciolo (mele, pesche ecc.) rimuo-
vere [ semi o i noccioli. Disossare la carne
cotta o arrostita prima di lavorarla.
Gli alimenti non devono essere congelati.
L’inosservanza di queste avvertenze puo
causare danni alla cubettatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rotante.
La Siemens-Electrogeréte GmbH declina ogni
responsabilita per eventuali danni derivanti
da impiego della cubettatrice per scopi
diversi, da modifiche o uso improprio.
Questo esclude anche la responsabilita per
danni (ad es. lame deformate o che hanno
perso il filo), derivanti dalla lavorazione
di alimenti non permessi.
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Avvertenza importante

Per il lavoro con la cubettatrice utilizzare
I'asse motore fornito con la cubettatrice
(figura [@-2).

Regolare la velocita di lavoro conformemente
agli alimenti da lavorare.

Bassa velocita di lavoro («min»):

patate, carote e uova cotte; cetrioli; banane;
fragole; meloni.

Media velocita di lavoro:

patate e carote crude; insaccato di carne
tenero (ad es. mortadella); formaggio da taglio;
formaggio a pasta dura; peperoni; pomodori;
cipolle; mele, kiwi.

Attenzione!

Nel lavoro con la cubettatrice non usare
mai il funzionamento intermittente (Pulse).

Avvertenze importanti:

— Gl alimenti non devono contenere ossi,
noccioli o altri componenti duri.

— Gl alimenti non devono essere congelati.

— Per evitare perdita di succo, la frutta/
verdura non deve essere troppo matura.

— Lasciare raffreddare gli alimenti cotti prima
di tagliarli a cubetti, poiché essi sono allora
piu consistenti e cosi il risultato di taglio
€ migliore.

— Premendo di pit o di meno sul pestello
durante il taglio si puo influenzare la lung-
hezza dei dadi.

Assemblaggio della cubettatrice
Flgura E]

Inserire la lama nel supporto base.
Rispettare le rientranze!

® |Inserire il disco di taglio nel supporto base.

® Sollevare le 3 mollette di chiusura fino
all’arresto.

Lavorare con la cubettatrice

Flgura F]
Appllcare I'asse motore per la cubettatrice
sull’ingranaggio dell’apparecchio base.

® Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
sopra il punto sull’apparecchio) e ruotare
in senso orario fino all’arresto.

® Applicare la cubettatrice.
La freccia sulla cubettatrice € la freccia
sulla ciotola devono coincidere!
La cubettatrice deve andare completa-
mente in sede sull’asse motore!
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Se necessario, servendosi della copertura
della lama, ruotare il set di lame nella
posizione corretta (figura [@-6).

® Rimuovere la copertura della lama.

® Applicare il coperchio (freccia del coper-
chio sopra il punto della ciotola) e ruotare
in senso orario.
Il nasello del coperchio deve entrare fino
all’arresto nella fessura dell'impugnatura
della ciotola.

® |Inserire il pestello e I'inserto pestello.

® |Inserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita
di lavoro desiderata.

® [ntrodurre gli alimenti da tagliare nel poz-
zetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, 'alimento deve essere
prima spezzettato.

Attenzione!

Vuotare tempestivamente il contenitore:

— dopo avere lavorato max. 500 grammi,

— prima che i dadi raggiungano il livello
del bordo inferiore della cubettatrice.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Applicare la copertura della lama.

® FEstrarre la cubettatrice dal contenitore.

® Ruotare la ciotola in senso antiorario
€ rimuoverla.

® Rimuovere I'asse motore.

® Asportare i residui di alimenti dall’interno
della griglia di taglio con il pulitore per
la griglia.

Frullatore

per miscelare alimenti liquidi o morbidi,
per sminuzzare/tritare frutta e verdura
crude e per fare la passata di alimenti.

Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nel frullatore
applicato!
Il frullatore funziona solo con il coperchio
ben stretto. Rimuovere il frullatore solo
ad ingranaggio fermo.



A Pericolo di scottature!

Durante la lavorazione di frullati molto caldi,
dal bicchierino dosatore nel coperchio esce
vapore. Introdurre massimo 0,4 litri di liquido
molto caldo o che produce schiuma.

Attenzione!

Evitare danni al frullatore. Non lavorare ingre-

dienti surgelati (tranne cubetti di ghiaccio ).

Non fare girare a vuoto il frullatore.

Frullare

Attenzione!

Per mettere il frullatore in funzione, il coperchio

del frullatore deve essere applicato e bloccato.

Figura [

® Applicare il bicchiere frullatore (freccia sul
frullatore sopra il punto sull’apparecchio)
e ruotare in senso orario fino all’arresto.

® [ntrodurre gli ingredienti.
Quantita massima, liquido = 1,5 litro
(liquidi che formano schiuma o liquidi
molto caldi massimo 0,4 litri).
Quantita ottimale di lavorazione, solidi
= 80 grammi.

® Applicare il coperchio e ruotarlo in senso
orario. Il nasello del coperchio deve entrare
fino all’arresto nella fessura dell’impugna-
tura del frullatore.

® Ruotare la manopola sulla velocita desi-
derata.

® Per aggiungere ingredienti, ruotare
la manopola su 0/off.

® Rimuovere il coperchio ed introdurre
gli ingredienti

oppure

® togliere il bicchierino dosatore ed aggiun-
gere un poco alla volta gli ingredienti
solidi attraverso I'apertura di aggiunta

oppure

e introdurre gli ingredienti liquidi attraverso
il bicchierino dosatore.

Dopo avere frullato

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il frullatore in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

Consiglio: & opportuno lavare il frullatore

subito dopo I'uso, vedi capitolo «Pulizia

e cura».
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Mini tritatutto

per sminuzzare piccole quantita
di carne, formaggio duro, cipolle,

Y

prezzemolo, aglio, frutta e verdura.
Non tritare caffe in grani, grani di pepe,
zucchero, semi di papavero e rafano.

Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nel bicchiere del
mini tritatutto! Per la rimozione di alimenti
triturati utilizzare mezzi idonei (ad es. cuc-
chiaio). Rimuovere il mini tritatutto solo
ad ingranaggio fermo.
Il mini tritatutto funziona solo con il coperchio
correttamente applicato e stretto.

Figura [4

® Applicare il bicchiere (freccia del bicchiere
sopra il punto dell’apparecchio) e ruotare
in senso orario fino all’arresto.

® Introdurre nel bicchiere gli alimenti
da tritare.
Applicare il coperchio e ruotarlo in senso
orario. Il nasello del coperchio deve entrare
fino all’arresto nella fessura del bicchiere.

® Ruotare e mantenere la manopola sulla
velocita M.
Quanto piu a lungo 'apparecchio resta
acceso, tanto piu fine diventa I'alimento
tritato.
Per le erbe aromatiche il risultato desi-
derato puod essere gia raggiunto dopo
un tempo di accensione brevissimo.
Pud bastare anche un breve «tocco»
alla velocita M.

Dopo il lavoro

® Rilasciare la manopola.

® Staccare la spina.

® Ruotare il mini tritatutto in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Capovolgere il mini tritatutto, gli alimenti
tritati cadono nel coperchio.

® Ruotare il bicchiere in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Rimuovere dal bicchiere i resti degli
alimenti sminuzzati con un mezzo idoneo
(ad es. cucchiaio).

® Pulire tutte le parti, vedi «Pulizia e cura».
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Pulizia e cura

L’apparecchio non ha bisogno di manutenzione!
Una pulizia accurata garantisce una lunga durata.
Per ulteriori informazioni leggere la guida rapida.

A Pericolo di scossa elettrica!

Non immergere mai I'apparecchio base
in liquidli, non metterlo mai sotto 'acqua
corrente e non lavarlo nella lavastoviglie.

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Consigli:

— Nellalavorazione per es. dicarote e cavolo
rosso, sulle parti di plastica si formano
macchie colorate, che pos-sono essere
rimosse con qualche goccia di olio
alimentare.

— Se necessario lavare la borsa portacces-
sori. Osservare le indicazioni per il tratta-
mento nella borsa.

Pulire I’'apparecchio base

® Staccare la spina.

® Pulire I'apparecchio base con un panno
umido. Se necessario utilizzare un poco
di detersivo per stoviglie.

® Infine asciugare I'apparecchio.

Pulire la ciotola con gli accessori

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Afferrare la lama universale solo sul bordo

di presa in plastica.

In caso di mancato utilizzo custodire sempre
la lama universale nel coprilama.

Avvertenza importante

Tutte le parti della ciotola, incl. gli acces-
sori (5-7) e gli utensili (8—16; tranne I'ingra-
naggio della frusta per mescolare) sono
lavabili in lavastoviglie.

Per evitare possibili deformazioni, non incas-
trare le parti di plastica nella lavastoviglie.
La frusta pud essere smontata per la pulizia.
Figura
® Estrarre con precauzione la frusta

dal supporto e rimuovere il coperchio.
® Pulire con precauzione I'ingranaggio

€on una spazzola.
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® |a frusta pud essere lavata nella
lavastoviglie.
e Rimontare dopo la pulizia.

Lavare lo spremiagrumi

Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie.

E preferibile lavare il cono di spremitura su tutti
i lati sotto acqua corrente subito dopo 'uso.
Cosi i residui non si essiccano.

Lavare la cubettatrice

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Nello scomporre/assembilare la cubettatrice
afferrare il disco di taglio solo al centro
sul pomello di plastica.

Il supporto base (18b) & lavabile in lavasto-

viglie. Non lavare in lavastoviglie tutte le altre

parti, le lame perdono il filo!

Per il lavaggio, scomporre la cubettatrice:

Figura [€

® Premere verso 'esterno le 3 mollette di
chiusura e rimuovere il disco di taglio.

® Estrarre la lama dal supporto base.

® Asportare i residui di alimenti dall’interno
della griglia di taglio con il pulitore per
la griglia.

® | avare in lavastoviglie il supporto base.
Sciacquare preliminarmente tutte le parti
sotto acqua corrente. Pulire le parti con
una spazzola.

Pulire il frullatore

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare a mani nude le lame del frulla-
tore. Per la pulizia usare una spazzola.

E opportuno lavare il frullatore subito dopo
I'uso. Cosi facendo non si attaccano

residui e la plastica non viene corrosa

(per es. da off eterici contenuti nelle spezie).
Il bicchiere frullatore, il coperchio e I'imbuto
sono lavabili in lavastoviglie. Non lavare il set
di lame nella lavastoviglie, bensi sotto acqua
corrente. Non lasciare in ammollo in acqual
Consiglio: versare un poco di acqua con
detersivo per piatti nel frullatore applicato.
Accendere il frullatore per pochi secondi alla
velocita M. Versare 'acqua e sciacquare

poi il frullatore con acqua pura.



Scomporre il frullatore

Figura

o Afferrare l'inserto lame sulle alette e ruo-
tarlo in sento anti orario.
L'inserto lame si stacca.

® Togliere I'inserto lame e rimuovere I'anello
di tenuta.

Comporre il frullatore
Applicare I'anello di tenuta sull’inserto
lame.

® Inserire l'inserto lame dal basso nel
bicchiere frullatore.

® Awvitare saldamente con le alette I'inserto
lame in senso orario. Cid facendo ruotare
almeno finché un’aletta non copre il riferi-
mento sul bicchiere frullatore (posizione —>
Figura H1-6).

Pulizia del mini tritatutto

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare a mani nude le lame del mini
tritatutto. Per la pulizia usare una spazzola.

E opportuno pulire il mini tritatutto subito dopo
I'uso. Cosi facendo non si attaccano residui
e la plastica non viene corrosa (per es. da

oli eterici contenuti nelle spezie).

Il coperchio ¢ lavabile in lavastoviglie.

Non lavare il bicchiere con I'ingranaggio nella
lavastoviglie, bensi con una spazzola sotto
acqua corrente. Non lasciare in ammollo

in acqual

Per asciugarlo poggiare il bicchiere con
I'ingranaggio rivolto in alto.

Conservazione

A Pericolo di ferite!

Quando I'apparecchio non e in uso estrarre
la spina di rete.

Figura [

® Riporre gli utensili ed i dischi sminuzzatori
nella borsa portaccessori.
Per conservare la lama universale appli-
care sempre il coprilama.

® Riporre il cavo spingendolo a piccole
pieghe nel vano portacavo.

Rimedio in caso di guasti

A Pericolo di ferite!

Prima di eliminare un guasto estrarre la spina
di alimentazione.

Avvertenza importante

Un errore nell’'uso dell’apparecchio,
un’attivazione della sicurezza elettronica
oppure un difetto dell’apparecchio viene
visualizzato dall'intermittenza della spia
di funzionamento.

Apparecchio base

Guasto:

L’apparecchio non funziona piu.

Causa possibile:

L’apparecchio & stato sovraccaricato
(ad es. utensile bloccato da un alimento)
e si e attivata la sicurezza elettronica.
Rimedio:

® Ruotare la manopola su 0/off.

e® Staccare la spina.

e Eliminare la causa del sovraccarico.
® Rimettere 'apparecchio in funzione.
Causa possibile:

E stato fatto il tentativo di applicare la ciotola
o il frullatore sull’apparecchio acceso.
Rimedio:

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Applicare la ciotola o il frullatore.

® Rimettere I'apparecchio in funzione.

Ciotola/coperchio/accessori

Guasto:

L’apparecchio non si awvia.

Causa possibile:

Parti non applicate correttamente.

Rimedio:

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Applicare le parti seguendo le corrispon-
denti indicazioni in questo libretto d’istru-
zioni.

Avvertenza importante

Se questo non bastasse per eliminare

il malfunzionamento, preghiamo di rivol-
gersi al servizio assistenza clienti (vedi
indirizzi alla fine di questo fascicolo).
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Accessorio speciale

(Reperibili presso i rivenditori specializzati, se non
compresi nella fornitura)

Disco per patatine fritte (MZ5PS02)

Per tagliare patate crude, per fare le patatine
fritte.

Disco verdura Asia (MZ5JS01)

Taglia frutta e verdura in strisce sottili, per piatti
di verdure asiatici.

Disco grattugia medio-fine (MZ5RS02)

per grattugiare patate crude, formaggio duro (per
€s. parmigiano), cioccolata raffreddata e noci.

Disco doppia funzione taglio/grattugia
(MZ5KPO01)

Per grattugiare patate crude, ad es. per frittelle
di patate/patate sminuzzate e arrostite in padella.
Per affettare frutta e verdura.

Smaltimento

Questo apparecchio & contrassegnato
E conformemente alla Direttiva europea
— 2012/19/CE Rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (waste elec-
trical and electronic equipement —
WEEE).

La direttiva prescrive il quadro normativo

per un recupero e riciclaggio degli apparecchi
dismessi. Informarsi sulle attuali vie per la rotta-
mazione presso il proprio rivenditore specializ-
zato 0 presso la propria amministrazione
comunale.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le condi-
zioni di garanzia pubblicate dal nostro rappre-
sentante nel paese di vendita. Il rivenditore,
presso il quale € stato acquistato I'appa-
recchio, & sempre ben disposto a fornire

a richiesta informazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia € comun-
que necessario presentare il documento

di acquisto.

Consigli per I'uso

Lama universale

<

per sminuzzare e tritare.

Utilizzare la lama universale alle velocita M
e max. La durata di accensione dipende
dal grado di triturazione desiderato.
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Erbe aromatiche (esclusa I’erba cipollina),

10-50 g
® Tritare nella ciotola asciutta alla velocita
max.

Aglio, max. 500 g

® Tritare alla velocita M.

Cipolle, max. 500 g

® Tagliare le cipolle in quattro parti.

® Tritare alla velocita M.

Ortaggi o patate, crudi, 100-500 g

® Spezzettare gli ortaggi/patate.

® Tritare ripetutamente, ogni volta
per 2 secondi alla velocita M.

Noci o mandorle, 100-500 g

e Tritare alla velocita max.

Formaggio duro (per es. parmigiano),

100-500 g

e Tritare alla velocita max.

Pane, duro, 1-6 pezzi

® Tagliare i panini in quattro parti.

e Tritare alla velocita max.

Carne o fegato, 100-500 g

® Rimuovere dalla came cartilagini, ossi,
pelle e tendini.

® Tagliare la carne a pezzetti.

® Tritare alla velocita max.

® Perimpasti di carne, farcie e pasticci

Sorbetto di fragole

(per 2—4 persone)

250 g di fragole congelate

100 g di zucchero a velo

150 ml di panna

® Mescolare gli ingredienti alla velocita max
fino a farne un gelato cremoso.

Consiglio: Secondo questa ricetta il sorbetto

puo essere preparato anche con altri frutti

surgelati, come lamponi, mirtilli e ribes.



Gancio impastatore
per miscelare ed impastare pasta

e per incorporare ingredienti, che

non devono essere sminuzzati.

I gancio per impastare va utilizzato alla velocita
min e media.

Treccia di pasta lievitata

Ricetta base

500 g farina

25 g lievito o 1 confezione di lievito secco

210-220 ml latte caldo

1 uovo

1 pizzico sale

80 g zucchero

60 g grasso sciolto e raffreddato

Buccia di mezzo limone, grattugiata

® |mpastare gli ingredienti al grado min.

® |mpastare poi da 1 a 2 minuti a media
velocita.

Consiglio: Impastare manualmente gli

ingredienti come uva passa, cedro candito,

buccia d’arancia candita ecc., che non devono

essere sminuzzati.

Quantita massima: 12 volte la ricetta base

Pasta per pizza

Ricetta base

250 g farina

10-15 g dilievito o ¥2 pacchetto di lievito secco

2 cucchiaio di zucchero

1 pizzico sale

2 cucchiai di olio

125-150 ml dell’acqua caldo

® Impastare gli ingredienti al grado min.

® |mpastare poi da 1 a 2 minuti a media
velocita.

Quantita massima: 3 volte la ricetta base

Pasta per strudel viennese
Ricetta base

250 g farina

1 pizzico sale

3 cucchiai di olio

1 cucchiaio di aceto

125 g dell’acqua caldo

® |mpastare gli ingredienti al grado min.

® |mpastare poi per 2 minuti a media velocita.

® Spalmare con olio la palla di pasta e metterla
a riposare per ca. 30 minuti sotto una
scodella calda. Lavorarla dopo come
al solito.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Pasta fluida miscelata

Ricetta base

500 g farina

250 g di margarina o burro

(a temperatura ambiente)

4 uova

250 g zucchero

1 bustina zucchero vanigliato

1 bustina lievito in polvere

150 ml latte

® | avorare gli ingredienti per ca. 1-3 minuti
a media velocita.

Frusta

per panna, albume montato e paste
leggere. Non idoneo per ingredienti
solidi (per es. pezzi di burro presi

direttamente dal frigorifero).
Utilizzare la frusta per mescolare alle velocita min
e max, nonché a media velocita.

Albume montato a neve, 2-6 albumi

® Montare alla velocita max .

® Mescolare albume montato alla velocita
min.

Panna montata, 200-600 g

® Montare a media velocita.

® Mescolare panna montata alla velocita min.

Pasta biscotto

Ricetta base (per es. stampo a cerniera
o 26 cm)

3-4 uova

3-4 cucchiai acqua calda

150 g zucchero

1 bustina zucchero vanigliato
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® Montare a neve gli ingredienti per 5 minuti
al grado max.

150 g farina

50 g amido di mais

1 cucchiaino di lievito in polvere

® Mescolare farina, amido di mais € lievito
in polvere.

® Accendere I'apparecchio alla velocita min
e introdurre la miscela di farina attraverso
I'apertura di aggiunta.

® Non mescolare per un tempo superiore
a 1 minuto

Fondo per dolce alla frutta

Ricetta base

2 uova

125 g zucchero

® Montare a schiuma uova e zucchero
per 5 minuti alla velocita max.

125 g nocciole macinate

50 g pangrattato
Mettere in funzione I'apparecchio alla
velocita min aggiungere le nocciole
ed il pangrattato attraverso I'apertura
di aggiunta ingredienti.

® Mescolare solo brevemente.

Disco sminuzzatore

Disco doppia funzione per
affettare — spesso/sottile
per tagliare frutta e verdura.

Disco doppia funzione per

grattugiare — grosso/fine

per grattugiare verdura, frutta e for-
maggio, tranne il formaggio duro
(per es. parmigiano).

Disco per patatine fritte
Per tagliare patate crude, per fare
le patatine fritte.

Utilizzare tutti i dischi sminuzzatori alla
velocita min.

O/off ’ min
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Insalata di cavolo rosso

(per 2-4 persone)

4 carote

1 cavolo rapa

1 mela

1 zucchina

1 cetriolo

Y4 cavolfiore

100 g formaggio fresco

Condimento per insalata:

100 g yogurt

100 g panna acida

1 spicchio d’aglio

1 cucchiaio ketchup

1 pizzico sale

1 pizzico di zucchero

3 cucchiaio di aceto

® Pulire le carote con una spazzola dura sotto
acqua corrente e grattugiarle con il disco
doppia funzione grattugia.

® Sbucciare il cavolo rapa, tagliarlo a dischi
spessi e poi grattugiarlo con il disco doppia
funzione grattugia.

® |avare le mele e tagliarle in quattro, grattu-
giarle con il disco doppia funzione grattugia.

® | avare zucchine e cetrioli, tagliarli in due
in senso longitudinali ed affettarlicon il disco
doppia funzione taglio.

® |avare il cavolfiore e tagliarlo a fiori piccoli.

® | avorare nel frullatore gli ingredienti per
il condimento e marinare con esso I'insalata

® Preparare 'insalata sui piatti e distribuirvi
sopra il formaggio fresco

Spremiagrumi
pe?spremereg agrumi, per @‘-
es. arance, pompelmi, limoni.
Quantita massima: 1000 g

Utilizzare lo spremiagrumi alla velocita min.

O/off ’ min




Cubettatrice
Per il taglio di alimenti a cubetti da

utilizzare in insalate, minestre, sughi

0 come contorno.
Utilizzare la cubettatrice alla velocita min.

O/off ' min

Insalata «Olivie»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

2 carote cotte

4 uova sode

200 g carne di petto di pollo cotta

1-2 cetriolini o cetrioli marinati

1-2 cetrioli per insalata

300 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)

Sale € pepe

250 g maionese

o Cubettare le patate cotte, ma gia
raffreddate, le carote ¢ le uova.

® Cubettare i cetrioli e la carne.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare e preparare con maionese.

Insalata «Vinaigrette»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

500 g rape rosse cotte

2 carote cotte

2 cetriolini

100 g piselli fini

Y2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Sale € pepe

100 ml olio

® Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-
date, le carote, le rape rosse ed il porro.

® Cubettare i cetriolini in salamoia.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Preparare con olio.

Insalata «Stolichny»

(per 2 persone)

150 g prosciutto

3 patate cotte, raffreddate

2 cetriolini o cetrioli marinati

1 carota cotta

Piselli, mezzo barattolo

Sale e pepe

Condimento per insalata:

Y4 bicchiere di panna acida

Y di bicchiere di maionese

® Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-
date, e le carote.

® Cubettare il prosciutto ed i cetrioli.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i pisell.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare tutti gli ingredienti.
Preparare con panna acida e maionese.

Insalata di granchio

(per ca. 4 persone)

300 g carne cotta

300 g patate cotte, raffreddate

200 g cetriolo da insalata

Insalata verde

50 g polpa di granchio

3 uova sode

150 g maionese

® Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-
date, le uova, i cetrioli e la polpa di granchio.
Cubettare la carne cotta.

® Sminuzzare l'insalata verde.

® |nsaporire con sale e pepe.

® Preparare con maionese.

Zuppa «Okroshka»

(per 4-6 persone)

Kwas, 2 litri

300 g salsiccia cotta o carne di petto di pollo
3-4 patate cotte, raffreddate

3-4 uova sode

1 mazzetto di ravanelli (8-10 pezzi)
3 cetrioli da insalata

Y2 mazzo di porro (ca. 50 g)
Prezzemolo e aneto

3 cucchiai di panna acida

Senape, zucchero
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® Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-
date, e le uova.

® Cubettare i cetrioli, i ravanelli, i salumi
0 la carne di petto di pollo.

® Mescolare bene la panna acida, il porro
sminuzzato e le uova con senape
e zucchero e diluire con kwas.

® Aggiungere gli ingredienti tagliati a cubetti,
il prezzemolo e I'aneto sminuzzati.

® |nsaporire con sale e pepe.

Frullatore

per miscelare alimenti liquidi o mor-
bidi, per sminuzzare/tritare frutta

e verdura crude e per fare la passata
di alimenti.

— Non lavorare ingredienti surgelati
(tranne cubetti di ghiaccio ).

— Quantita massima, liquido = 1,5 litro
(liquidi che formano schiuma o liquidi
molto caldi massimo 0,4 litri).

— Quantita ottimale di lavorazione,
solidi = 80 grammi.

Utilizzare il frullatore alle velocita min,
max e Pulse.

Cocktail misto arancia

Y2 | succo d’arancia (6 arance)

2—-4 cucchiai di succo di limone (1 limone)

300 g albicocche dalla lattina

10 cubetti di ghiaccio

4 cucchiaini di zucchero oppure miele

® Dimezzare arance e limoni e spremerli
con lo spremiagrumi.

® Introdurre il succo, le albicocche ed
i cubetti di ghiaccio nel frullatore e frullare
per ca. 30 secondi alla velocita Pulse.

® nsaporire con zucchero o miele.

® Servire ghiacciato.
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Latte al cioccolato

(Quantita massima)

100 g cioccolato

400 ml latte molto caldo

® Sminuzzare il cioccolato alla velocita Pulse.
® Aggiungere latte molto caldo e frullare.

Maionese

Ricetta base

1 uovo

1 cucchiaino di senape

1 cucchiaio di aceto o succo di limone

1 pizzico sale

1 pizzico di zucchero

180 ml olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

® Mescolare dli ingredienti (tranne I'0lio)
per alcuni secondi alla velocita min.

e Commutare il frullatore alla velocita max
versare lentamente I'olio attraverso
il misurino e frullare fino ad emulsionare
la maionese.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Bevanda per lo sport

270 g miele (dal frigorifero, 5 °C)

5 g cannella

230 g latte

® Introdurre miele e cannella nel frullatore
e frullare al grado M.

® Dopo 5 secondi aggiungere il latte e frullare
per 3 secondi.



Mini tritatutto

per sminuzzare piccole quantita di carne, formaggio duro, cipolle, prezzemolo, aglio,
frutta e verdura.

Non tritare caffé in grani, grani di pepe, zucchero, semi di papavero e rafano.

Quanto pitl a lungo I'apparecchio resta acceso, tanto piu fine diventa I'alimento tritato.
Per le erbe aromatiche il risultato desiderato puo essere gia raggiunto dopo un tempo di accensione
brevissimo. Pud bastare anche un breve «tocco» alla velocita M.

— z
- QR (1om)| 100g 155

8s max
2 X
2 X
1x M

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

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

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

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

Gebruik het apparaat uitsluitend voor verwerkingshoeveelheden en -
tijden die gebruikelijk zijn in het huishouden. Toegestane hoeveelheden
(zie ,, Toepassingsvoorbeelden”) niet overschrijden!

Dit apparaat is geschikt voor het roeren, kloppen, snijden en raspen
van levensmiddelen. Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurd
toebehoren zijn andere toepassingen mogelijk. Het mag niet worden
gebruikt om andere voorwerpen of substanties te verwerken.

Gebruik het apparaat uitsluitend met origineel toebehoren.

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

A Algemene veiligheidsvoorschriften

Gevaar van een elektrische schok

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen.

Het apparaat en het aansluitsnoer dienen uit de buurt van kinderen

te worden gehouden.

Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met verminderde
fysische, sensorische of mentale vaardigheden of gebrek aan ervaring
en kennis indien zij onder toezicht staan of zijn onderwezen in het veilige
gebruik van het apparaat en de daaruit resulterende gevaren hebben
begrepen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de gegevens
op het typeplaatje. Alleen voor gebruik binnenshuis. Alleen gebruiken
wanneer het aansluitsnoer en het apparaat niet zijn beschadigd.

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

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

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

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar!

Gevaar van een elektrische schok!

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

Toebehoren en hulpstukken uitsluitend vervangen wanneer het apparaat
stilstaat (draaischakelaar op 0/0off) en de stekker uit het stopcontact

is getrokken. Voordat u toebehoren of hulpstukken vervangt die
bewegen tijdens het gebruik, moet het apparaat worden uitgeschakeld
en worden losgemaakt van het stroomnet.

Het basisapparaat niet in vioeistof dompelen, niet onder stromend water
houden en niet reinigen in de afwasautomaat.

Trek de stekker uit het stopcontact voordat u storingen verhelpt.
Verwondingsgevaar door roterende hulpstukken!

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom grijpen. Voor het aandrukken
van ingrediénten altijd de stopper gebruiken. Na uitschakeling blijft

de aandrijving nog even lopen. Hulpstukken uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat.

Verwondingsgevaar door scherpe messen!

Universeel mes alleen vastpakken aan de kunststof greep.

Het universele mes altijd bewaren in de meshouder wanneer het niet
wordt gebruikt. Niet in de vulopening grijpen. Voor het aanduwen altijd
de stopper gebruiken. Niet in de scherpe messen en randen van de fijn-
maakschijven grijpen. Fijnmaakschijven alleen aan de rand vastpakken!
Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende aandrijving!
Niet in de aangebrachte mixer grijpen! De mixer alleen verwijderen

of aanbrengen wanneer de aandrijving stilstaat. Mixermes niet met blote
handen reinigen. Gebruik voor het reinigen een borstel.
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Risico van brandwonden!

Bij verwerking van hete mixvloeistoffen komt er stoom uit de trechter in het
deksel. Maximaal 0,4 liter hete of schuimende mixvloeistof toevoegen.

A\ Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het

toebehoren

4]
£y

Aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing opvolgen.

Voorzichtig! Draaiende messen.

Voorzichtig! Draaiende hulpstukken.
Niet in de vulopening grijpen.

Deze gebruiksaanwijzing beschrijft verschillende
modellen. Op de pagina's met afbeeldingen
vindt u een overzicht van de verschillende
modellen (Afb. [NI).

In één oogopslag

De pagina's met afbeeldingen
uitklappen a.u.b.

Afb. X

Basisapparaat

1 Draaischakelaar
0/off = stop
M = Momentschakeling met hoogste
toerental, schakelaar gedurende
de gewenste mixduur vasthouden.
)} min/max = De werksnelheid kan
traploos worden ingesteld van een laag
tot een hoog toerental.
Pulse = schakelaarstand voor interval-
gebruik op het hoogste toerental.
Aanbevolen voor het maken van
bijv. milkshakes met de mixer.

2 Functie-indicatie
Brandt tijdens de werking.
Knippert bij een bedieningsfout van het
apparaat, bij activering van de elektronische
zekering en bij een apparaatdefect, zie het
hoofdstuk ,Hulp bij storingen”.

3 Aandrijving

4 Snoeropbergvak

Mengkom met toebehoren
5 Kom
6 Deksel
7 a) Stopper
b) Stopperinzetstuk
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Hulpstukken

8

9
10
11
12
13
14
15
16
17

18

19

20

21

Aandrijfas
Hulpstukhouder

Universeel mes met meshouder

Kneedhaak

Roergarde

Schijfhouder
Snij-draaischijf - dik/dun
Rasp-draaischijf — grof/fijn
Patates-fritesschijf *
Citruspers *

a) Zeefbakje

b) Perskegel

Blokjessnijder met aandrijfas *
a) Aandrijfas

b) Basishouder

c) Sluitklem

d) Mesinzetstuk

e) Snijschijf

f) Mesafscherming

) Snijroosterreiniger
Universele fijnsnijder *

a) Kom met aandrijving

b) Deksel

Mixer

a) Mixkom met aandrijving
b) Deksel

¢) Bijvulopening

d) Trechter

Opbergzak voor toebehoren *

*

Niet bij alle modellen.



Bedienen
Het apparaat en het toebehoren grondig

reinigen voordat u deze voor het eerst
gebruikt, zie ,Reiniging en onderhoud”.

Attentie!

Het apparaat uitsluitend in- en uitschakelen
met de draaischakelaar (1). Uitschakeling door
openen van het deksel (6, 19b, 20b) leidt tot
beschadiging van het apparaat.

m Belangrijk!

Kom (5), deksel/kom van de allessnijder (19)
en mixkom (20a) Zjin niet geschikt voor gebruik
in de magnetron!

Voorbereiden

® Basisapparaat op een gladde, stevige
en schone ondergrond zetten.

® Netsnoer tot de gewenste lengte uit het
snoeropbergvak trekken.

Mengkom met toebehoren/
hulpstukken

Verwondingsgevaar door
roterende hulpstukken!
Tijdens het gebruik nooit in de mengkom
grijpen. Voor het aandrukken van ingrediénten
altijd de stopper (7) gebruiken.
Na uitschakeling bljift de aandrijving nog even
lopen. Hulpstukken uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat.

Attentie!

Bij gebruik van de kom kan het apparaat alleen
worden ingeschakeld wanneer de kom is aan-
gebracht en het deksel is aangebracht en

vast-gedraaid.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!
Universeel mes alleen vastpakken aan
de kunststof greep.
Het universele mes altijd bewaren in de mes-
houder wanneer het niet wordt gebruikt.

Universeel mes (10)
voor fiinmaken en fijinhakken.
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Kneedhaak (11)

voor het roeren en kneden van deeg
en het mixen van ingrediénten die niet
fijngemaakt hoeven te worden.

Roergarde (12)
voor room, geklopt eiwit en dun deeg. %
Niet geschikt voor vaste ingrediénten.
Voor gebruik de roergarde monteren.
® Roergarde in de aandrijving steken
en laten vastklikken (afb. [E1-50).
Afb. E
® De kom aanbrengen (pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat) en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.
® Universeel mes/kneedhaak aanbrengen:
— De aandrijffas in de hulpstukhouder
drukken tot hij vastklikt.
— Hulpstukhouder aanbrengen in de kom.
— Universeel mes/kneedhaak op de hulp-
stukhouder plaatsen en loslaten.
® Roergarde aanbrengen:
— Aandrijfas aanbrengen in de kom.
— Roergarde met een lichte draaiing
op de aandrijfas plaatsen.

Attentie!

De ingrediénten pas toevoegen nadat
de hulpstukken zijn aangebracht.

® De ingrediénten toevoegen.

® Deksel aanbrengen (pijl op het deksel

tegen de stip op de kom) en met de klok

mee draaien. De uitstulping van het deksel

moet tot aan de aanslag in de gleuf van

de komhandgreep zitten.

Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.

Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

e Om ingrediénten toe te voegen de draai-
schakelaar op 0/off zetten.

® De stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

® Vloeistoffen toevoegen door de stopper.
Het stopperinzetstuk kan als maatbeker
worden gebruikt.

Kleinmaakschijven

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!
Niet in de scherpe messen en randen van
de fiinmaakschijven grijpen. Fijinmaakschijven
alleen aan de rand vastpakken!
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Snij-draaischijf — dik/dun (14)

voor het snijden van fruit en groente.

Aanduiding op de snij-draaischijf:

» 17 voor de dikke snijzijde

»3  voor de dunne snijzijde

Attentie!

De snij-draaischif is niet geschikt voor het

snijden van harde kaas, brood, broodjes

en chocolade. Gekookte vastkokende
aardappels in koude toestand snijden.

Rasp-draaischijf — grof/fijn (15)

voor het raspen van groente, fruit en

kaas, uitgezonderd harde kaas (bijv.
parmezaanse kaas).

Aanduiding op de rasp-draaischijf:

,2" voor de grove raspzijde

»4” voor de fijne raspzijde

Attentie!

De rasp-draaischijf is niet geschikt voor het

raspen van noten. Zachte kaas alleen raspen

met de grove Zzjjde.

Patates-fritesschijf (16)

Voor het snijden van rauwe aard-

appels tot patates frites.

Opmerking:

Patates-fritesschijf met het mes naar boven

aanbrengen.

Schijven die geschikt zijn voor andere doelein-

den zijn verkrijgbaar bij de speciaalzaak

(zie het hoofdstuk Extra toebehoren).

Afb.

® De kom aanbrengen (pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat) en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.

® Aandrijffas aanbrengen in de kom.

® Schijf uit de beschermhuls nemen.

e Schijf op de schijfhouder leggen.
Gewenste snij-/raspzijde naar boven
keren. De schijf zodanig op de schijfhouder
leggen dat de meenemers van de schijf-
houder in de openingen van de schijven
steken.

De schijf moet op de pen aan de zijkant
van de schijfhouder liggen.

e Schijfhouder met een lichte draaibeweging
op de aandrijfas plaatsen.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!
Niet in de vulopening grijpen.
Voor het aanduwen altijd de stopper
gebruiken.

72

® Deksel aanbrengen (pijl op het deksel
tegen de stip op de kom) en met de klok
mee draaien.
De uitstulping van het deksel moet tot aan
de aanslag in de gleuf van de komhand-
greep zitten.
® Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.
® Stekker in wandcontactdoos doen.
® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.
® Snij- of raspgoed toevoegen.
Snij- of raspgoed slechts met lichte druk
aanduwen met de stopper.
® De stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen via de vulopening.
® | ang en dun snijgoed toevoegen door
de stopper. Daartoe het stopperinzetstuk
verwijderen.
Attentie!
De kom leegmaken voordat deze zo vol is dat
het snij- of raspgoed de schijffhouder bereikt.
Opmerking over het fijnmaken
van chocolade:
De chocolade aanbrengen en afdekken
met de stopper voordat u het apparaat
inschakelt. Na inschakeling aandrukken
met de stopper.
Na gebruik
® Draaischakelaar op 0/off zetten.
® Stekker uit wandcontactdoos nemen.
® Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.
Het hulpstuk verwijderen:
— Hulpstukhouder samen met het uni-
versele mes resp. de kneedhaak
uit de kom nemen. Het hulpstuk van
de hulpstukhouder nemen.
Na reiniging van het universele mes
de meshouder aanbrengen.
— Roergarde van de aandrijfas nemen.
Aandriffas uit de kom nemen.
Roergarde voor reiniging uit elkaar nemen
(afb. IN).
— Schijfhouder aan de uitsparingen
uit de kom nemen. Schijf verwijderen.
Aandrijfas uit de kom nemen.
De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.
® Alle onderdelen reinigen, zie ,Reiniging
en onderhoud”.



Citruspers
voor het uitpersen van citrusvruchten,

bijv. sinaasappels, grapefruits
en citroenen.

Attentie!

Citruspers alleen in compleet samen-
gebouwde toestand gebruiken.

Afb. [1]

® De kom aanbrengen (pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat) en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.

® Aandrijffas aanbrengen in de kom.

o Zeefkorf op de aandrijffas plaatsen (de pijl
op de citruspers tegen de pijl op de kom)
en met de klok mee draaien.

De uitstulping van de zeefkorf moet tot aan
de aanslag in de gleuf van de komhand-
greep zitten.

® De perskegel aanbrengen en aandrukken.

Stekker in wandcontactdoos doen.

Voor het uitpersen van vruchten de draai-

schakelaar op een laag toerental zetten en

de vrucht op de perskegel drukken.

Attentie!

Let op het vulniveau, Maximale verwerkings-

hoeveelheid: 1000 ml vruchtensap.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

o Citruspers tegen de klok in draaien
en verwijderen.

® De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.

® Alle onderdelen reinigen, zie ,Reiniging
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Attentie!
A Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnijder is alleen geschikt voor het
snijden van aardappels (rauw of gekookt),
wortels, augurken, tomaten, paprika, uien,
bananen, appels, peren, aardbeien, meloenen,
kiwi's, eieren, zachte vieesworst (bijjv. morta-
della), gekookt of gebraden gevogelteviees
zonder botten.

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella, schapen-
kaas) kan niet worden verwerkt.

Bij snijdbare kaas (bijv. Goudse kaas)

en harde kaas (bijv. Emmentaler) mag men
niet meer dan 3 kg tegelijk verwerken.

Voor de verwerking van pit- en steenvruchten
(appels, perziken enz.) moeten de pitten/
stenen worden verwijderd. VVoor de verwer-
king van gekookt of gebraden viees moeten
de botten worden verwijderd.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.
Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadiging van de blokjessnijder
inclusief het snijrooster en het roterende mes.
Als er wijzigingen worden aangebracht aan
de blokjessnijder, of als deze oneigenlijk

of ondeskundig wordt gebruikt, is Siemens-
Electrogerédte GmbH niet aansprakeljjk voor
eventuele schade.

Dit sluit aansprakelijikheid voor schade uit (bijv.
stompe of vervormde messen) die ontstaat
door verwerking van niet toegestane
levensmiddelen.

Belangrijke aanwijzing
Bij gebruik van de blokjessnijder moet
de bij de blokjessnijder geleverde aandrij-

Blokjessnijder
Blokjessnijder voor het snijden van

en onderhoud”.

fas worden gebruikt (afb. [@d-2).

levensmiddelen in de vorm van
blokjes.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!

Nooit in de aangebrachte blokjessnijder
grijpen! De blokjessnijder alleen verwijderen/
aanbrengen wanneer de aanadrijving stilstaat.
De blokjessnijder werkt alleen wanneer het
deksel is vastgedraaid.

Bij het uit elkaar nemen/samenbouwen van de
blokjessnijder de snijschiff alleen vast-pakken
aan de kunststof knop in het midden.

Een werksnelheid kiezen die past bij

de te snijden levensmiddelen.

Lage werksnelheid (,,min”):

gekookte aardappels, wortels en eieren,
augurken, bananen, aardbeien, meloenen.
Middelmatige werksnelheid:

rauwe aardappels en wortels; zachte vlees-
worst (bijv. mortadella); snijdbare kaas, harde
kaas; paprika, tomaten, uien; appels, kiwi's.

Attentie!

Bij gebruik van de blokjessnijder nooit
de intervalstand (puls) gebruiken.
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Belangrijke aanwijzingen:

— Levensmiddelen mogen geen botten,
pitten of andere vaste bestanddelen
bevatten.

— Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

— Fruit/groente mag niet te rijp zijn, omdat
er dan sap kan vrijkomen.

— Gekookte levensmiddelen voor het snijden
laten afkoelen, dan zijn ze steviger
en wordt het snijresultaat beter.

— Door meer of minder druk op de stopper
bij het aandrukken, kan de lengte van
de blokjes worden beinvioed.

Blokjessnijder samenbouwen

Afb. 3

® Mesinzetstuk aanbrengen in de basis-
houder. Op de uitsparingen letten!

® Snijschijf aanbrengen in de basishouder.

® De 3 bevestigingsklemmmen omhoog
drukken tot ze vastklikken.

Werken met de blokjessnijder

Afb. [

® Aandrijffas voor de blokjessnijder
op de aandrijving van het basis-
apparaat plaatsen.

® De kom aanbrengen (pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat) en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.

® Blokjessnijder aanbrengen.
De pijl op de blokjessnijder moet tegen
de pijl op de kom staan!
De blokjessnijder moet volledig op de aan-
drijffas zitten! Desgewenst het mesinzet-
stuk met behulp van de mesafdekking
in de juiste positie draaien (afb. [@-6).

® Mesafdekking verwijderen.

® Deksel aanbrengen (pijl op het deksel
tegen de stip op de kom) en met de klok
mee draaien.
De uitstulping van het deksel moet tot aan
de aanslag in de gleuf van de komhand-
greep zitten.

® Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de gewenste
werkstand zetten.

® De te snijden levensmiddelen in de vul-
schacht doen. Eventueel licht aandrukken
met de stopper. Zo nodig de levens-
middelen vooraf kleiner maken.

74

Attentie!

Kom op tijd leegmaken:

— na verwerking van max. 500 gram,

— voordat de blokjes de onderkant
van de blokjessnijder bereiken.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Deksel tegen de klok in draaien en ver-
wijderen.

® Mesafdekking aanbrengen.

® Blokjessnijder uit de kom nemen.

® De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.

® Aandrijffas verwijderen.

® | evensmiddelresten uit het snijrooster ver-
wijderen met behulp van de snijrooster-
reiniger.

Mixer

voor het mengen van vioeibare of half-
vaste levensmiddelen, voor het fijn-
maken/fiinhakken van rauwe groen-
ten en fruit, voor het pureren van
gerechten.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!

Niet in de aangebrachte mixer grijpen!

De mixer werkt alleen wanneer het deksel
is vastgedraaid. De mixer pas verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat.

A Risico van brandwonden!

Bij verwerking van hete mixvioeistoffen komt
er stoom uit de trechter in het deksel.
Maximaal 0,4 liter hete of schuimende
mixvioeistof toevoegen.

Attentie!

De mixer kan beschadigd raken.

Geen bevroren ingrediénten (uitgezonderd
iisblokjes) verwerken. De mixer niet zonder
vulling laten lopen.

Mixen

Attentie!

Voor gebruik van de mixer moet het mixer-
deksel aangebracht en vastgedraaid zijn.



Afb. [

® De mixkom aanbrengen (de pijl op de kom
tegen de punt op het apparaat) en met
de klok mee tot aan de aanslag draaien.

® De ingrediénten toevoegen.
Maximum hoeveelheid vioeistof = 1,5 liter
(schuimende of hete vloeistoffen maximaal
0,4 liter).
Optimale verwerkingshoeveelheid vaste
stof = 80 gram.

® Deksel aanbrengen en met de klok mee
draaien. De uitstulping van het deksel
moet tot aan de aanslag in de sleuf van
de mixerhandgreep steken.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

® Om ingrediénten toe te voegen de draai-
schakelaar op 0/off zetten.

® Deksel verwijderen en de ingrediénten toe-
voegen

of

® trechter verwijderen en vaste ingrediénten
beetje bij beetje toevoegen via de vul-
opening

of

® Vloeibare ingrediénten toevoegen
via de trechter.

Na het mixen

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Mixer tegen de klok in draaien en verwij-
deren.

® Deksel tegen de klok in draaien en verwij-
deren.

Tip: U kunt de mixer het best direct na gebruik
reinigen, zie ,Reiniging en onderhoud”.
Universele fijnsnijder

voor het fiinmaken van kleine hoeveel- g
heden vlees, harde kaas, uien, peter-

selie, knoflook, groenten en fruit.

Het fijnmaken van koffiebonen, peperkorrels,
suiker, maanzaad en mierikswortel is niet
toegestaan.

Verwondingsgevaar door scherpe

messen/roterende aandrijving!
Nooit in de kom van de allessnijder grijpen!
Geschikte hulpmiddelen gebruiken voor het
verwijderen van de fijngemaakte levens-
middelen (bijv. een lepel). De allessnijder pas
verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat.
De allessnifder werkt alleen wanneer het
deksel is vastgedraaid.
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Afb. [4

® Kom aanbrengen (de pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat) en met de klok
mee tot de aanslag draaien.

® Defijn te maken levensmiddelen in de kom
doen.

® Deksel aanbrengen en met de klok mee
draaien. De dekselneus moet tot de aan-
slag in de sleuf van de kom zitten.

® Draaischakelaar op stand M draaien
en vasthouden.
Hoe langer het apparaat ingeschakeld
blijft, hoe fijner de levensmiddelen worden
gesneden.
Bij kruiden kan de gewenste mate van
fijnheid al na een zeer korte inschakeltijd
bereikt zijn. Het kan dan voldoende zijn
om stand M slechts even ,aan te raken”.

Na gebruik

® Draaischakelaar loslaten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Universele fijnsnijder tegen de klok
in draaien en verwijderen.

® Allessnijder omkeren, de fijngemaakte
levensmiddelen vallen in het deksel.

® De kom tegen de klok in draaien en verwij-
deren.

® Rest van de fijngemaakte levensmiddelen
met geschikte hulpmiddelen (bijv. een lepel)
uit de kom verwijderen.

® Alle onderdelen reinigen, zie ,Reiniging
en onderhoud”.

Reiniging en onderhoud

Het apparaat behoeft geen verzorging!
Grondige reiniging zorgt voor een lange
levensduur.

Meer aanwijzingen vindt u in de korte hand-
leiding.

A Gevaar van een elektrische schok!

Het basisapparaat niet in vioeistof dompelen,
niet onder stromend water houden en niet
reinigen in de afwasautomaat.

Attentie!
Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.
De opperviakken kunnen beschadigd raken.
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Tips
— Bij het verwerken van bijv. wortels en rode-
kool komt er een rood laagje op de kunst-
stof delen. Dit kunt u verwijderen met een
beetje slaolie.
— Zo nodig de opbergzak voor toebehoren

reinigen. De aanwijzingen in de opbergzak
in acht nemen.

Basisapparaat reinigen

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Het basisapparaat schoonvegen met een
vochtige doek. Indien nodig een beetje
afwasmiddel gebruiken.

® Daarna het apparaat afdrogen.

Mengkom en toebehoren reinigen

Verwondingsgevaar

door scherpe messen!
Universeel mes alleen vastpakken aan
de kunststof greep. Het universele mes altijd
bewaren in de meshouder wanneer het niet
wordt gebruikt.

i

Belangrijke aanwijzing

Alle onderdelen van de kom incl. het
toebehoren (5-7) en de hulpstukken
(8-16; uitgezonderd de aandrijving
van de roergarde) zijn geschikt voor
reiniging in de afwasautomaat.

Kunststof onderdelen niet vastklemmen

in de afwasautomaat, ze kunnen vervormd

raken. De garde kan voor de reiniging uit elkaar

worden genomen.

Afb.

® De garde voorzichtig van de houder trekken
en het deksel verwijderen.

® Aandrijving voorzichtig reinigen met een
borstel.

® De garde kan in de afwasautomaat worden
gereinigd.

® Na reiniging weer in elkaar zetten.

Citruspers reinigen

Alle delen kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd.

De perskegel kunt u het best direct na gebruik
aan alle zijden afspoelen onder stromend
water. Zo kunnen er geen restanten blijven
plakken.
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Blokjessnijder reinigen.

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

Bij het uit elkaar nemen/samenbouwen van
de blokjessnijder de snijschiff alleen vast-
pakken aan de kunststof knop in het midden.

De basishouder (18b) is geschikt voor reiniging

in de afwasautomaat. Alle andere onderdelen

niet in de afwasautomaat doen, de messen

worden bot!

Voor het reinigen de blokjessnijder uit elkaar

nemen:

Afb. [

® De 3 bevestigingsklemmen naar buiten
drukken en de snijschijf verwijderen.

® Mesinzetstuk uit de basishouder nemen.

® | evensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de snijrooster-
reiniger.

® De basishouder reinigen in de afwasauto-
maat. Alle andere onderdelen voorspoelen
onder stromend water.
De onderdelen reinigen met een borstel.

Mixer reinigen

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

Mixermes niet met blote handen reinigen.
Gebruik voor het reinigen een borstel.

U kunt de mixer het best direct na gebruik
reinigen. Resten kunnen dan niet aankoeken
en de kunststof wordt niet aangetast

(b.v. door etherische olie in kruiden).

De mixkom, het deksel en de trechter kunnen
in de afwasautomaat worden gereinigd.
Mesinzetstuk niet in de afwasautomaat
reinigen, maar onder stromend water.

Niet in het water laten liggen!

Tip: Doe een beetje water met afwasmiddel
in de aangebrachte mixer.

Schakel het apparaat enkele seconden

in op stand M. Daarna het water verwijderen
en de mixer met schoon water uitspoelen.



Mixer uit elkaar nemen

Afb.

® Hetmesinzetstuk aan de vleugels tegen de
klok in draaien. Het mesinzetstuk zit nu los.

® Het mesinzetstuk eruit nemen en de af-
dichtring verwijderen.

Mixer in elkaar zetten

® Afdichtring aanbrengen op het mesinzet-
stuk.

® Mesinzetstuk van onderaf in de mixkom
aanbrengen.

® Mesinzetstuk aan de vleugels met de klok
mee vastdraaien.
Daarbij minstens zo ver draaien dat een
van de vleugels de markering op de mix-
kom afdekt (positionering —> afb. K1-6).

Universele fijnsnijder reinigen

Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Het mes van de universele fiinsnijder niet
met blote handen aanraken.
Gebruik voor het reinigen een borstel,

Universele fijinsnijder bij voorkeur direct

na gebruik reinigen.

Resten kunnen dan niet aankoeken

en de kunststof wordt niet aangetast

(b.v. door etherische olie in kruiden).

Het deksel is geschikt voor reiniging

in de afwasautomaat.

Kom met aandrijving niet reinigen in de afwas-
automaat, maar onder stromend water met
een borstel. Niet in het water laten liggen!
De kom met de aandrijving naar boven zetten
om hem te laten drogen.

Opbergen

A Verwondingsgevaar!

De stekker uit het stopcontact trekken wanneer
het apparaat niet wordt gebruikt.

Afb. M

® Hulpstukken en fijinmaakschijven
opbergen in de opbergzak.
Altijd de meshouder aanbrengen wanneer
het universele mes niet wordt gebruikt.

® Het snoer met korte duwtjes opbergen
in het snoeropbergvak.
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Hulp bij storingen

A Verwondingsgevaar!

Trek de stekker uit het stopcontact voordat
u storingen verhelpt.

Belangrijke aanwijzing

Een bedieningsfout van het apparaat,
een activering van de elektronische
zekeringen en een apparaatdefect
wordt aangegeven door een knippe-
rende in-bedrijf-indicatie.

Basisapparaat

Storing:

Het apparaat werkt niet meer.
Mogelijke oorzaak:

Het apparaat is overbelast geraakt

(bijv. een hulpstuk is geblokkeerd door
het levensmiddel) en de elektronische
zekering is geactiveerd.

Oplossing:

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.
® QOorzaak van de overbelasting verhelpen.
® Apparaat weer in gebruik nemen.
Mogelijke oorzaak:

Er is een poging gedaan om de kom

of de mixer op het ingeschakelde appa-
raat te plaatsen.

Oplossing:

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Kom of mixer aanbrengen.

® Apparaat weer in gebruik nemen.

Kom/deksel/toebehoren

Storing:

Het apparaat start niet.

Mogelijke oorzaak:

Onderdelen niet goed aangebracht.

Oplossing:

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Onderdelen aanbrengen volgens de aan-
wijzingen in deze gebruiksaanwijzing.

Belangrijke aanwijzing
Neem contact op met de klantenservice

als u de storing niet kunt verhelpen
(zie klantenserviceadressen achterin

dit boekje).
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Extra toebehoren

(verkrijgbaar in de speciaalzaak indien niet
meegeleverd)

Patates-fritesschijf (MZ5PS02)

Voor het snijden van rauwe aardappels
tot patates frites.

Azia-groenteschijf (MZ5JS01)

Snijdt fruit en groente in smalle reepjes, voor
Aziatische groentegerechten.

Maalschijf middelfijn (MZ5RS02)
voor het malen van rauwe aardappels, harde
kaas (bijv. parmezaanse kaas), gekoelde
chocolade en noten.

Snij-/raspschijf (MZ5KP01)

Voor het raspen van rauwe aardappels, bijv.
voor aardappelkoekjes/Rdsti. Voor het snijden
van fruit en groente in plakken.

Afvoer van het oude apparaat

Dit apparaat is geclassificeerd volgens de
Europese richtlin 2012/19/EG over oude
elektrische en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment
— WEEE).
Deze richtlijin vormt voor de gehele EU een kader
voor de terugname en recycling van oude appa-
raten.

Voor actuele informatie over de afvoer van het
oude apparaat kunt u terecht bij de vakhandel
of bij uw gemeente.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de garantievoor-
waarden die worden uitgegeven door

de vertegenwoordiging van ons bedrijf in het
land van aankoop. De leverancier bij wie u het
apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag
meer informatie. Om aanspraak te maken op
de garantie hebt u altijd uw aankoopbewijs
nodig.

Gebruiksadviezen

Universeel mes
voor fijinmaken en fijinhakken.

=

Het universele mes wordt gebruikt

op de standen M en max.

De inschakeltiid is afhankelijk van de gewenste
mate van fiinheid.
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Kruiden (uitgezonderd bieslook), 10-50 g

® |n de droge kom fijnmaken op stand max.

Knoflook, max. 500 g

® Fijnmaken op stand M.

Uien, max. 500 g

® Uien in vier stukken snijden.

® Fijnmaken op stand M.

Groente of aardappels, rauw, 100-500 g

® Groente/aardappels in stukken snijden.

® Meermaals 2 seconden fijnmaken
op stand M.

Noten en amandelen, 100-500 g

® Fijnmaken op stand max.

Harde kaas (bijv. parmezaan), 100-500 g

® Fijnmaken op stand max.

Broodjes, hard, 1-6 stuks

® Broodjes in vier stukken verdelen.

® Fijnmaken op stand max.

Vlees of lever, 100-500 g

® Kraakbeen, beenderen, huid en zeen verwij-
deren.

® \lees in stukken snijden.

® Fijnmaken op stand max.

® \oor vieesdeeg, vullingen en pasteien het
vlees samen met de kruiden verwerken.

Aardbeiensorbet

(voor 2—4 personen)

250 g koude aardbeien

100 g poedersuiker

150 ml room

® Ingrediénten mixen op stand max tot
er creme-achtig ijs ontstaat.

Tip: Volgens dit recept kunt u ook sorbets

maken van andere koude vruchten, zoals

frambozen, bosbessen en rode bessen.

Kneedhaak

voor het roeren en kneden van deeg C@
en het mixen van ingrediénten die
niet fijingemaakt hoeven te worden.
De kneedhaak wordt gebruikt op de stand min
en met een middelmatig toerental.




Gevlochten gistgebak
Basisrecept

500 g meel

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist
210-220 ml warme melk

1 ei

1 snufje zout

80 g suiker

60 g gesmolten en afgekoeld vet
schil van een halve citroen, gemalen

® |ngrediénten kort mengen op de stand min.

® Dan 1 tot 2 minuten kneden op de middelste
stand.

Tip: Ingrediénten zoals rozijnen, sukade, gekon-

fite sinaasappelschil enz. die niet fijngemaakt

mogen worden, met de hand erdoor roeren.

Max. hoeveelheid: 12 maal basisrecept

Pizzadeeg

Basisrecept

250 g meel

10-15 g gist of V2 pakje gedroogde gist
2 theelepel suiker

1 snufje zout

2 eetlepels olie

125-150 ml warm water

® Ingrediénten kort mengen op de stand min.

® Dan 1 tot 2 minuten kneden op de middelste
stand.
Max. hoeveelheid: 3 maal basisrecept

Weens strudeldeeg
Basisrecept

250 g meel

1 snufje zout

3 eetlepels olie

1 eetlepels azijn

125 g warm water

® |ngrediénten kort mengen op de stand min.

® Dan 2 minuten kneden op de middelste
stand.

® Deegballen met olie bestriken en ca.
30 minuten laten rusten onder een warme
schaal. Daarna als gebruikelijk verder
verwerken.

Max. hoeveelheid: 2 maal basisrecept
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Roerdeeg

Basisrecept

500 g meel

250 g margarine of boter (kamertemperatuur)

4 eieren

250 g suiker

1 pakje vanillesuiker

1 pakje bakpoeder

150 ml melk

® Ingrediénten ca. 1-3 minuten verwerken
op de middelste stand.

Roergarde

voor room, geklopt eiwit en dun
deeg. Niet geschikt voor vaste
ingrediénten (bijv. stukken boter

uit de koelkast).
De roergarde wordt gebruikt op de standen min
en max en op een middelmatig toerental.

Geklopt eiwit, eiwit van 2-6 eieren

o Kloppen op stand max.

® Eiwit doorroeren op stand min.
Slagroom, 200-500 g

® Op de middelste stand kloppen.

® Slagroom doorroeren op stand min.

Biscuitdeeg

Basisrecept (bijv. springvorm @ 26 cm)

34 eieren

3-4 eetlepels heet water

150 g suiker

1 pakje vanillesuiker

® |ngrediénten 5 minuten op max tot schuim
kloppen.

150 g meel

50 g maizena

1 theelepels bakpoeder

® Meel, maizena en bakpoeder vermengen.

® Apparaat op stand min zetten en het
meelmengsel via de vulopening toevoegen.

® Niet langer dan 1 minuut doorroeren.
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Bodem voor vruchtengebak

Basisrecept

2 eieren

125 g suiker

® FEieren en suiker 5 minuten tot schuim
kloppen op stand max.

125 g gemalen hazelnoten

50 g paneermeel

® Apparaat op min zetten en de hazelnoten
en het paneermeel via de vulopening
toevoegen.

® Kort doorroeren.

Fijnmaakschijven
Snij-draaischijf — dik/dun

voor het snijden van fruit
en groente.

Rasp-draaischijf — grof/fijn
voor het raspen van groente, fruit

en kaas, uitgezonderd harde kaas
(bijv. parmezaanse kaas).

Patates-fritesschijf
Voor het snijden van rauwe

<

Alle fijnmaakschijven worden op de stand min
gebruikt.

aardappels tot patates frites.

O/off ’ min

Rauwkostsalade
(voor 2-4 personen)
4 wortels

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

Y bloemkool

100 g ongerijpte kaas
Dressing:

100 g yoghurt

100 g zure room

1 teentje knoflook

1 eetlepel ketchup

1 snufie zout

beetje suiker
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3 eetlepels azijn

® \Wortels onder stromend water schoon-
maken met een grove borstel en raspen
met de rasp-draaischijf.

® Koolrabi schillen, in dikke plakken snijden
en raspen met de rasp-draaischiff.

® Appel wassen, in vier stukken snijden
en raspen met de rasp-draaischiff.
Courgette en augurk wassen, in de lengte
doorsnijden en snijden met de snij-
draaischijf.

® Bloemkool wassen en in roosjes verdelen.

® Deingrediénten voor de dressing in de mixer
verwerken en de salade ermee marineren.

® Salade op de borden doen en de ongerijpte
kaas erover verdelen.

Citruspers

voor het uitpersen van citrus- @

grapefruits en citroenen.

Max. hoeveelheid 1000 g

De citruspers wordt gebruikt op de stand min.

O/off ’min

vruchten, bijv. sinaasappels,

Blokjessnijder

Voor het snijden van levens-
middelen in de vorm van blokjes,
voor salades, soepen, sauzen

of als garnering.

De citruspers wordt gebruikt op de stand min.

O/off ’ min

Salade ,,Olivie”

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels

2 gekookte wortels

4 hardgekookte eieren

200 g gekookte kippenborst

1-2 zure bommen of gemarineerde augurken
1-2 komkommers



300 g erwten, fijn (1 Klein blikje)

zout en peper

250 g mayonaise

® De gekookte, afgekoelde aardappels,
de wortels en de eieren in blokjes snijden.

® De komkommers en het viees in blokjes
snijden.

® Alle in blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Salade ,,Vinaigrette”

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels

500 g gekookte rode bieten

2 gekookte wortels

2 zure bommen

100 g erwten, fin

Y2 bosje look (ca. 50 g)

zout en peper

100 ml spijsolie

® De gekookte, afgekoelde aardappels, de
wortels, de rode bieten en het look in blokjes
snijden.

® De zure bommen in blokjes snijden.

® Alle in blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.

® (Op smaak brengen met peper en zout.

® Afmaken met spijsolie.

Salade ,,Stolichny”

(voor 2 personen)

150 g ham

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken

1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:

Y4 beker zure room

Y2 pot mayonaise

® De gekookte, afgekoelde aardappels
en de wortel in blokjes snijden.

® De ham en de augurken in blokjes snijden.

® Allein blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.
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Krabsalade

(voor ca. 4 personen)

300 g gekookt viees

300 g gekookte, afgekoelde aardappels

200 g komkommers

Groene salade

50 g krabvlees

3 hardgekookte eieren

150 g mayonaise

® De gekookte, afgekoelde aardappels,
de eieren, de komkommers en het krab-
vlees in blokjes snijden.
Het gekookte vlees in blokjes snijden.

® De groene salade fiinhakken.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Afmaken met mayonaise.

Soep ,,Okroshka”

(voor 4-6 personen)

kvas, 2 liter

300 g gekookte worst of kippenborst

3-4 gekookte, afgekoelde aardappels

3-4 hardgekookte eieren

1 bosje radijsjes (8-10 stuks)

3 komkommers

2 bosje look (ca. 50 g)

peterselie en dille

3 eetlepels zure room

mosterd, suiker

® De gekookte, afgekoelde aardappels
en de eieren in blokjes snijden.

® De komkommers, de radijsjes en de worst
of de kippenborst in blokjes snijden.

® De zure room, de fiingehakte look en
de eieren goed vermengen met mosterd
en suiker en verdunnen met kvas.

® Dein blokjes gesneden ingrediénten, de fijn-
gehakte peterselie en de dille erbij doen.

® (Op smaak brengen met peper en zout.

Mixer

voor het mengen van vioeibare

of halfvaste levensmiddelen, voor

het fijinmaken/finhakken van rauwe

groenten en fruit, voor het pureren

van gerechten.

— Geen bevroren ingrediénten
(uitgezonderd ijsblokjes) verwerken.

—  Maximum hoeveelheid vioeistof = 1,5 liter
(schuimende of hete vloeistoffen maximaal
0,4 liter).

— Optimale verwerkingshoeveelheid vaste
stof =80 g.
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De mixer wordt gebruikt op de standen min,
max en Pulse.

Sinaasappelmix cocktail

Y2 | sinaasappelsap (6 sinaasappels)

2-4 eetlepels citroensap (1 citroen)

300 g abrikozen uit blik

10 ijsblokjes

4 theelepels suiker of honing

® Sinaasappels en citroen halveren en uit-
persen met de citruspers.

® Het sap, de abrikozen en de ijsblokjes
in de mixer doen en ca. 30 seconden
mixen op stand Pulse.

® Op smaak brengen met suiker en honing.

® |Jskoud serveren.

Chocolademelk

(max. hoeveelheid)

100 g chocolade

400 ml hete melk

® (Chocolade finmaken op stand Pulse.
® Hete melk toevoegen en mixen.
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Mayonaise

Basisrecept

1ei

1 theelepel mosterd

1 eetlepel azijn of citroensap

1 snufje zout

beetje suiker

180 ml olie

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur

hebben.

® Alle ingrediénten (behalve de olie) mengen
op stand min.

® Apparaat op stand max zetten, de olie
langzaam in de trechter gieten en mixen
tot de mayonaise emulgeert.

Max. hoeveelheid: 2 maal basisrecept

Sportdrankje

270 g honing (uit de koelkast, 5 °C)

5 g kaneel

230 g melk

® Honing en kaneel in de mixer doen
en op stand M mixen.

® Na 5 seconden de melk toevoegen
en 3 seconden mixen.
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Universele fijnsnijder

Voor het fijnmaken van kleine hoeveelheden vlees, harde kaas, uien, peterselie,

knoflook, groenten en fruit.

Het fijnmaken van koffiebonen, peperkorrels, suiker, maanzaad en mierikswortel is niet

toegestaan.

Hoe langer het apparaat ingeschakeld blijft, hoe fijner de levensmiddelen worden gesneden.
Bij kruiden kan de gewenste mate van fijnheid al na een zeer korte inschakeltijd bereikt zijn.

Het kan dan voldoende zijn om stand M slechts even ,aan te raken”.

— z
@ Cﬁﬁjﬁ cm)| 100 g 15's max
100 g 8s max
100 g 2 X
109 2 x
10xd Tx M

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Laes denne vejledning ngje igennem for brug for at fa vigtige
sikkerheds- og betjeningshenvisninger til dette apparat.
Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der skyldes en mang-
lende overholdelse af anvisningerne vedr. korrekt brug af apparatet.
Dette apparat er beregnet til forarbejdning af maengder som er almin-
delige i husholdningen til brug i husholdningen eller til husholdnings-
lignende, ikke-kommercielle anvendelser.

Husholdningslignende anvendelser omfatter f.eks. brug i medarbejder-
kokkener i forretninger, pa kontorer, i landbrugsmeaessige og andre
kommercielle virksomheder samt brug pa pensioner, sma hoteller

og andre former for boliger, hvor apparatet betjenes af geesterne selv.
Apparatet skal kun benyttes til forarbejdningsmaengder og -tider, som
er almindelige i husholdningen. Tilladte maks. maengder (se ,,Eksempler
pa brug“) ma ikke overskrides!

Dette apparat er egnet til rering, aelting, piskning, skaering og raspning
af levnedsmidler. Bruges det af producenten tilladte tilbeher, kan
apparatet ogsa bruges til andre ting. Mé ikke bruges til forarbejdning
af andre genstande hhv. substanser.

Apparatet méa kun bruges med originalt tilbehor.

Opbevar venligst brugsvejledningen. Giv brugsvejledningen videre

til en senere ejer.

A Generelle sikkerhedshenvisninger

Risiko for elektrisk stad

Dette apparat ma ikke bruges af barn.

Apparatet og dets tilslutningsledning skal holdes uden for barns raekke-
vidde.

Apparater kan bruges af personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller psykiske evner eller manglende erfaring og viden, hvis de overvages
eller er blevet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstaet

de farer, der er forbundet med forkert brug.

Apparatet er ikke legetoj for barn.
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Apparatet skal kun tilsluttes og benyttes iht. angivelserne pa typeskiltet.
Det mé kun bruges i lukkede rum. M& kun benyttes, hvis ledningen og
apparatet er ubeskadigede.

Apparatet skal altid aforydes fra nettet, nar det ikke er under opsyn

og for det samles, skilles ad eller rengores.

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

Apparatet méa kun repareres af vor kundeservice.

A Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare!

Risiko for elektrisk stad!

| tilfeelde af stremsvigt forbliver apparatet teendt og gar automatisk

i gang igen, nér strammen vender tilbage.

Tilbeher og redskab skal kun skiftes nar apparatet star stille (dreje-
kontakt pa 0/off) og netstikket er trukket ud af stikkontakten.

For tilbehor eller ekstradele skiftes, der bevaeges under brugen, skal
apparatet slukkes og afbrydes fra elnettet.

Motorenheden ma aldrig dyppes i vaesker, aldrig holdes ind under
rindende vand og ikke sasttes i opvaskemaskinen.

Forinden en fejl afhjeelpes skal netstikket traekkes ud.

Kvaestelsesfare som folge af roterende redskaber!

Stik aldrig handen ned i skdlen under driften. Anvend altid stopperen

til at stoppe ingredienser ned med. Drevet karer kort efter, at apparatet
er slukket. Skift kun redskab, ndr drevet star stille.

Kvaestelsesfare som folge af skarpe knive!

Tag kun fat i kunststofgrebet pa universalkniven.

Nar universalkniven ikke er i brug, skal den altid opbevares i kniv-
beskyttelsen.

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsébningen.

Anvend altid stopperen til at skubbe efter med.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhakningsskiverne.
Tag altid kun fat i kanten pa finhakningsskiverne!

Kvaestelsesfare som folge af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig handen ned i den péasatte blender! Blenderen méa kun saettes
pé/tages af, nar drevet stér stille. Berar ikke blenderknivene med de bare
fingre. Benyt en borste til rengoring.

Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varme ingredienser kommer der damp ud gennem
tragten i 1dget. Pafyld maksimalt 0,4 liter varm eller skummende vaeske.
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A\ Forklaring af symbolerne péa apparat hhv. tilbehar

(4]
6!

&

Folg anvisningerne i brugsvejledningen.

Veer forsigtig! Roterende knive.

Veer forsigtig! Roterende redskaber.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.

Denne brugsvejledningen beskriver forskellige
modeller. P& billedsiderne ses en oversigt
over de forskellige modeller (billede [Y).

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Billede IX

Motorenhed
1 Drejekontakt
0/off = stop

M = momentfunktion med hgjeste
omdrejningstal, hold kontakten fast
for ansket blendetid.

)} min/max = arbejdshastighed kan
indstilles trinlest fra lavt til hajt
omdrejningstal.

Pulse = kontaktstilling til intervaldrift
med hgjeste omdrejningstal.

Anbefales til fremstilling af f.eks. milk-
shakes i blenderen.
2 Driftsindikator

Lyser under driften.

Blinker, hvis apparatet betjenes forkert, hvis
den elektroniske sikring udigses hhv. hvis
der opstér en defekt pa apparatet, se kapitel
»Hjzelp i tilfaelde af fejl“.

3 Drev
4 Kabelrum

Skal med tilbeher
5 Skal
6 Lag
7 a) Stopper
b) Stopperindsats
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Redskaber
8 Drivakse
9 Redskabsholder

10 Universalkniv med knivbeskyttelse

11 Altekrog
12 Rereris
13 Skiveholder
14 Vende-skeaereskive - tyk/tynd
15 Vende-raspskive — grov/fin
16 Pommes-frites-skive *
17 Citruspresse *
a) Sikurv
b) Pressekegle
18 Terningsnitter med drivakse *
a) Drivakse
b) Grundmodel
¢) Lukkeklemme
d) Knivindsats
e) Skeereskive
f) Knivafdeekning
g) Skeeregitter-rengeringsenhed
19 Minihakker *
a) Baeger med drev
b) Lag
20 Blender
a) Blenderbaeger med drev
b) Lag
c) Pafyldningsébning
d) Tragt
21 Tilbehgrstaske *

=2

*  |kke pé alle modeller.



Betjening

Renger apparat og tilbeher grundigt, for
de tages i brug ferste gang, se ,Rengering
og pleje”.

OBS!

Apparatet ma kun taendes og slukkes med
drejekontakten (1). Slukkes apparatet ved

at abne ldget (6, 19b, 20b), opstar der skader
pa apparatet.

m Vigtigt!

Skal (5), lag/bseger pa minihakker (19) og
blenderbaeger (20a) er ikke egnet til at blive
brugt i mikrobalgeovnen!

Forberedelse

e Stilmotorenheden pa et glat, stabilt og rent
underlag.

® Treek kablet ud af kabelrummet i den
onskede leengde.

Skal med tilbehar/redskab

Kveestelsesfare som folge af
roterende redskaber!
Stik aldrig handen ned i skalen under driften.
Anvend altid stopperen (7) til at stoppe ingre-
dienser ned med. Drevet karer kort efter,
at apparatet er slukket.
Skift kun redskab, nar drevet star stille.

0BS!

Nar der arbejdes i skalen kan apparatet
kun teendes med pésat skal og med pasat

og fastdrejet Iag.

Universalkniv (10)
til finhakning og hakning.

Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive!
Tag kun fat i kunststofgrebet pa universal-
kniven.
Nér universalkniven ikke er i brug, skal den
altid opbevares i knivbeskyttelsen.
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FAltekrog (11)
til rering og til eelting af dej og til iblan-
ding af ingredienser, der ikke skal finhakkes.
Rareris (12)
til flode, piskede seggehvider og let %
dej. Ikke egnet til faste ingredienser.
Montér rereriset for brug.
® Szt roreriset i gearhuset og fa det til at falde
i hak (pbillede E1-5b).
Billede &
® Saot skdlen pa (pil pa skal skal vaere ud for
punkt pd apparat) og drej den til hgjre indtil
stop.
® |sz:tning af universalkniven/eeltekrogen:
— Tryk drivaksen ind i redskabsholderen
indtil den falder i hak.
— Seet redskabsholderen ind i skalen.
— Seet universalkniven/aeltekrogen
pé redskabsholderen og slip den.
® |[szetning af roreriset:
— Saet drivaksen ind i skalen.
— Seet roreriset pa drivaksen med
en let drejning.
0BS!
Tilseet altid forst ingredienserne som skal
forarbejdes, nar redskaberne er sat .

® Fyld ingredienseme i.

® Szt laget pa (pil pa lag skal veere ud

for punkt pa skal) og drej det til hojre.

Lagneesen skal sidde i slidsen pa skale-

grebet indtil stop.

Seet stopperen og stopperindsatsen i.

Seet netstikket i.

Stil drejekontakten pé det enskede trin.

For at pafylde ingredienserne stil dreje-

kontakt pa 0/off.

Tag stopperen ud og fyld ingredienserne

gennem péfyldningsabningen.

o Pafyld vaesker gennem stopperen.
Stopperindsatsen kan anvendes som
malebaeger.

Finhakningsskiver

Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive!
Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive
0g kanter pa finhakningsskiverne.
Tag altid kun fat i kanten pé finhaknings-
Skiverne!

87



da

Vende-skeereskive - tyk/tynd (14)
til skeering af frugt og grent.
Betegnelse pa vende-skaereskive:

» 1 for den tykke skeereside

»3" for den tynde skeereside

OBS!

Vende-skaereskiven er ikke egnet til skaering
af hérd ost, brad, rundstykker og chokolade.
Kogte, fastkogende kartofler skal altid veere

kolde, for de skaeres.

Vende-raspskive — grov/fin (15)

til raspning af grent, frugt og ost,
undtagen héard ost (f.eks. parmesan).
Betegnelse pa vende-raspskive:

,2" for den grove raspside

,4“ for den fine raspside

OBS!

Vende-raspskiven er ikke egnet til raspning
af nedder. Bled ost ma kun raspes pa den
grove side.

Pommes-frites-skive (16)

Til skaering af ra kartofler til pommes
frites.

Bemaerk:

Anbring pommes-frites-skiven med kniven
opad.

Skiver der er egnet til andre formél kan kebes
i faghandlen (se afsnittet ,Ekstratiloehar”).

Billede

® Sast skélen pa (pil pa skal skal vaere ud for
punkt pa apparat) og drej den til hgjre indtil
stop.

® Saet drivaksen ind i skalen.

® Tag skiven ud af beskyttelseskappen.

® Anbring skiven pé skiveholderen.
Vend den onskede skeere-/raspside opad.
Laeg skiven pa skiveholderen pa en sadan
méade, at medbringerne pé skiveholderen
griber ind i &bningerne péa skiverne.
Skiven skal ligge pa skiveholderens
sidevendte tapper.

® Saet skiveholderen pé drivaksen med en let
drejning.

Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive!
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.
Anvend altid stopperen til at skubbe efter
med.
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® Seet laget pa (pil pa lag skal veere ud
for punkt pa skal) og drej det til hajre.
Lagnaesen skal sidde i slidsen pa skale-
grebet indtil stop.
Sast stopperen og stopperindsatsen i.
Seet netstikket i.
Stil drejekontakten pé det enskede trin.
Pafyld ingredienserne som skal skeeres
eller raspes.
Skub ingredienserne som skal skaeres eller
raspes efter med et let tryk pa stopperen.
® Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péafyldningsabningen.
e Pafyld lange og tynde ingredienser som
skal skaeres gennem stopperen.
Tag hertil stopperindsatsen ud.
OBS!
Tom skélen, for den bliver sa fuld, at det
skarede/raspede nér skiveholderen.
Henvisning til finhakning af chokolade:
Fyld chokolade i far taendingen og tildaek
med stopperen. Skub efter med stopperen
efter teendingen.

Efter arbejdet
e Stil drejekontakten pé 0/off.
® Treek netstikket ud.
e Drej laget mod venstre og tag det af.
e Udtagning af redskab:
— Tag redskabsholder sammen med
universalkniv hhv. aeltekrog ud af skélen.
Tag redskabet af redskabsholderen.
Sast knivbeskyttelsen pa efter rengering
af universalkniven.
— Tag rereriset af drivaksen.
Ta drivaksen ud af skélen.
Skil rereriset ad til rengering (bilede ).
— Loft skiveholderen péa udsparingerne
ud af skalen. Tag skiverne ud.
Ta drivaksen ud af skélen.
e Drej skdlen mod venstre og tag den af.
® Rengor alle dele, se ,Rengering og pleje”.

Citruspresse
til presning af citrusfrugter, f.eks.

<

appelsiner, grapefrugter, citroner.

OBS!

Citruspressen ma kun benyttes, nar den
er helt samlet.



Billede [1]

® Sast skélen pa (pil pa skal skal vasre ud for
punkt pa apparat) og drej den til hgjre indtil
stop.

® Sat drivaksen ind i skalen.

® Anbring sikurven pa drivaksen (pil pa
citruspresse skal veere ud for pil pa skél) og
drej den til hejre. Nassen pé sikurven skal
sidde i slidsen péa skalegrebet indtil stop.

® St pressekeglen pd og tryk den pa plads.

Seet netstikket i.

e Til frugtpresning stil drejekontakten pa lavt
omdrejningstal og tryk frugten pa
pressekeglen.

0oBsS!

Hold gje med péfyldningsniveauet.

Maks. forarbejdningsmeengde: 1000 ml

frugtsatt.

Efter arbejdet
Stil drejekontakten pa 0/off.

® Treek netstikket ud.

® Drgj citruspressen mod venstre og tag den
af.

® Drej skdlen mod venstre og tag den af.

® Rengor alle dele, se ,Rengering og pleje”.

Terningsnitter
Terningsnitter til opskeering

&P

af levnedsmidler i terninger.

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig fingrene ind i den péasatte
terningsnitteren! Terningsnitteren ma kun
tages af/seettes pa, nar drevet star stille.
Terningsnitteren arbejder kun med fastdrejet
1ag.
Tag kun fat i plastduppen midt pa skeere-
skiven, nar teringsnitteren skilles ad/samles.
OBS!

A Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er kun egnet til skeering af
Kkartofler (ra eller kogt), guleredder, agurker,
tomater, paprika, log, bananer, eebler, pserer,
Jordbeer, meloner, kiwi, geg, blod palse

(f.eks. mortadella), kogt eller stegt fierkraeskad
uden ben.

Meget bled ost (f.eks. Mozarella, fareost)
kan ikke forarbejdes.

da

OBS!
A Henvisninger vedr. brug!

Ved skeereost (f.eks. Gouda) og hdrd ost
(f.eks. Emmentaler) ma der ikke forarbejdes
mere end 3 kg pa en arbeidsgang.

For forarbejdningen af kerne- og stenfrugt
(aebler, ferskner osv.), skal kernene hhv.
stenene fiernes. Far forarbejdningen

af kogt eller stegt kad, skal benene fiernes.
Levnedsmidler ma ikke veere i frosset
tilstand.

En manglende overholdelse af disse henvis-
ninger kan fere til beskadigelser pa terning-
snitteren inkl. skaeregitteret og den roteren-
de kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formal,
gendres den eller anvendes den forkert,
fraskriver Siemens-Electrogerdte GmbH

sig ansvaret for evt. skader.

Hermed fraskrives ogsa ansvaret for skader
(f.eks. uskarpe eller deformerede knive), der
opstar som folge af en forarbejdning af ikke
godkendte levnedsmidler.

Vigtig henvisning

Nér der arbejdes med terningsnitteren,
skal der anvendes drivaksen, der folger
med terningsnitteren (billede [d-2).

i

Veelg en arbejdshastighed, der svarer

til de levnedsmidler, der skal skeeres.

Lav arbejdshastighed (,,min“):

kogte kartofler, guleradder og eeg, agurker;
bananer; jordbeer; meloner.

Middel arbejdshastighed:

ra kartofler og guleradder; bled kedpelse
(f.eks. Mortadella); skaereost, hard ost;
paprika, tomater, log, aebler, kiwi.

oBS!

Brug aldrig intervalfunktionen (Pulse),
nér der arbejdes med terningsnitteren.

Vigtige henvisninger:

— Levnedsmidler mé ikke indeholde ben,
kerner eller andre faste bestanddele.

— Levnedsmidler mé& ikke vaere i frosset
tilstand.

— Frugt/gront ber ikke veere alt for moden,
da saften ellers treenger ud.
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— Kogte levnedsmidler skal veere afkolet,
for de skeeres, da de sa er fastere;
derved bliver skeereresultatet bedre.

— Terningernes leengde varierer afhaengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.

Samling af terningssnitter

Billede @

® Seet knivindsatsen ind i grundmodellen.
Hold @je med udsparingerne!

® Sgzet skeereskiven ind i grundmodellen.

® Tryk de 3 lukkeklemmer op, indtil de falder
i hak.

Arbejde med terningsnitteren

Billede [d

® Saet drivaksen til terningsnitteren pa drevet
pé motorenheden.

® Saet skdlen pa (pil pa skal skal vaere ud for
punkt p& apparat) og drej den til hgjre indtil
stop.

® Sat terningsnitteren i.
Pil pa terningsnitter og pil pa skal skal
stemme overens!
Terningsnitteren skal sidde helt pa driv-
aksen! Drej knivindsatsen i den rigtige
position vha. knivafdaekningen efter
behov (bilede [H-6).

® Tag knivafdaekningen af.

® Sat laget pa (pil pa lag skal veere ud for
punkt pa skal) og drej det til hojre.
Lagnaesen skal sidde i slidsen pa
skalegrebet indtil stop.

® Saet stopperen og stopperindsatsen i.

® Saet netstikket i.

e Stil drejekontakten pa det enskede
arbejdstrin.

® Kom levnedsmidlerne der skal skeeres
i pafyldningsskakten.
Skub levnedsmidlerne ned med et let tryk
pa stopperen efter behov.
Om ngdvendigt skeeres levnedsmidlerne
i stykker forst.

OBS!

Tem skélen rettidigt:

— efter forarbejdning af maks. 500 gram,

— for teringerne har ndet underkanten
pa terningsnitteren.

Efter arbejdet

e Stil drejekontakten pa 0/off.

Traek netstikket ud.

Drej laget mod venstre og tag det af.
Seet knivafdaskningen pa.

Tag terningsnitteren ud af skalen.

e Drej skdlen mod venstre og tag den af.

® Tag drivaksen af.

® Fjern rester af levnedsmidlerne i skeeregit-
teret med skeeregitter-rengeringsenheden.

Blender

til blanding af flydende eller halvfaste
levnedsmidler, finhakning/hakning
af r& frugt og gront og purering

af madvarer.

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig handen ned i den péasatte blender!
Blenderen arbejder kun med fastdrejet Iag.
Blenderen ma kun tages af, nar drevet star
stille.

A Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varme ingredienser
kommer der damp ud gennem tragten

i laget. Pafyld maksimalt 0,4 liter varm
eller skummende veeske.

OBS!

Blenderen kan beskadiges.

Forarbejd ikke dybfrossede ingredienser

(undtagen isterninger). Blenderen skal ikke

arbejde, hvis den er tom.

Arbejde med blenderen

OBS!

For drift af blenderen skal blenderlaget veere

sat pa og drejet fast.

Billede [l

® Saet blenderbasgeret pa (pil pa basger skal
veere ud for punkt pé apparat) og drej det
til hgjre indtil stop.

® Fyld ingredienserne i.
Maksimal meengde, flydende konsistens
= 1,5 liter (skummende eller varme vaesker
maksimalt 0,4 liter).
Optimal forarbejdningsmaengde, fast
konsistens = 80 gram.

® Saet laget pé og drej det til hajre.
Lagnaesen skal sidde i slidsen pa
blendergrebet indtil stop.

e Stil drejekontakten pé det enskede trin.

e For at pafylde ingredienserne stil dreje-
kontakt pa 0/off.



® Tag laget af og fyld ingredienserne i

eller

® tag tragten ud og fyld faste ingredienserne
lidt ad gangen i pafyldningsébningen

eller

o fyld flydende ingredienser gennem tragten.

Efter arbejdet med blenderen

e Stil drejekontakten pé 0/off.

® Treek netstikket ud.

® Drej blenderen mod venstre indtil stop
0g tag den af.

e Drejlaget mod venstre og tag det af.

Tip: Det anbefales at rengere blenderen

hérd ost, lag, persille, hvidleg, frugt

straks efter brug, se ,Rengering og pleje”.
og gront.

Minihakker
til finhakning af sméa maesngder kad, Q
Finhakning af kaffebanner, peberkorn,
sukker, birkes og peberrod er ikke tilladt.
Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive/roterende drev!
Stik aldrig fingrene ind i baegeret pa
minihakkeren! Brug et egnet hjzelpemiddel
(f.eks. en ske) til at fierne de finhakkede
levnedsmidler. Minihakkeren mé kun tages af,
ndr drevet stér stille. Minihakkeren arbejder
kun, nér laget er drejet fast.

Billede [4

® St baegeret pa (pil pa baeger skal vaere
ud for punkt pa apparat) og drej det til hajre
indtil stop.

® Fyld levnedsmidlerne, der skal finhakkes,
ind i beegeret.

® St laget pa og drej det til hojre.
Lagnaesen skal sidde i slidsen pa basgeret
indtil stop.

e Drej drejekontakten hen pa trin M og hold
den fast.
Jo laengere apparatet er teendt, desto
finere hakkes levnedsmidlerne.
Ved krydderurter kan det onskede
hakkeresultat veere ndet allerede efter
meget kort taendetid. Et kort ,tip“ pa trin M
kan allerede veere nok.

Efter arbejdet

o Slip drejekontakten.

® Treek netstikket ud.

® Drej minihakkeren mod venstre og tag
den af.
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® Drej mininakkeren om, de finhakkede
levnedsmidler falder ned i laget.

® Drej beegeret mod venstre og tag det af.

® Fjern rester af de finhakkede levnedsmidler
med et egnet hjeelpemiddel (f.eks. en ske)
fra baegeret.

® Rengor alle dele, se ,Rengering og pleje".

Rengering og pleje
Apparatet er vedligeholdelsestrit!
Grundig rengering sikrer lang holdbarhed.

Yderligere angivelser fremgar af den korte
vejledning.

A Risiko for stromstod!

Motorenheden ma aldrig dyppes i vaesker,
aldrig holdes ind under rindende vand
0g ikke seettes i opvaskemaskinen.

OBS!
Benyt ingen skurende rengeringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.

Tips:
— Ved forarbejdning af f.eks. guleredder
og redkal opstar der misfarvninger

pa plastdelene som kan fiernes med
nogle dréber spiseolie.

— Renger tilbeherstasken efter behov.
Folg plejehenvisningerne i tasken.

Renggring af motorenhed
® Treek netstikket ud.
® Tor motorenheden af med en fugtig klud.

Benyt en smule opvaskemiddel efter
behov.

® Derefter tor apparatet af med en ter klud.

Rengoring af skal med tilbehor

Kveestelsesfare som folge af skarpe
knive!
Tag kun fat i kunststofgrebet pa universal-
kniven.
Nar universalkniven ikke er i brug, skal den
altid opbevares i knivbeskyttelsen.

Vigtig henvisning

Alle skélens dele inkl. tilbeher (5-7)

og redskaberne (8-16; undtagen gear
pa rereriset) taler opvaskemaskine.
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Klem ikke plastdele fast i opvaskemaskinen,

da de kan blive deformeret.

Rereriset kan skilles ad til rengering.

Billede

® Treek riset forsigtigt af holderen og tag
laget af.

® Renger gearet forsigtigt med en borste.

® Riset kan rengeres i opvaskemaskinen.

® Saml det hele efter rengeringen.

Rengering af citruspresse

Alle dele taler opvaskemaskine. Det anbefales
at rengere pressekeglen straks efter brug ved
at skylle den under rindende vand fra alle sider.
Séledes tarrer madrester ikke ind.

Renggaring af terningsnitter

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Tag kun fat i plastduppen midt pa skeere-
skiven, nar terningsnitteren skilles ad/samies.

Grundmodellen (18b) taler opvaskemaskine.

Alle andre dele ma ikke sasttes i opvaske-

maskinen, knive bliver uskarpe!

Terningsnitteren skilles ad til rengering:

Billede [€

® Tryk de 3 lukkeklemmer udad og tag
skeereskiven af.

® Tag knivindsatsen ud af grundmodellen.

® Fjern rester af levnedsmidlerne i skeeregit-

teret med skeeregitter-rengeringsenheden.

® Sast grundmodellen i opvaskemaskinen.
Skyl farst alle andre dele under rindende
vand. Renger delene med en berste.

Rengering af blender

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Beroar ikke blenderknivene med de bare
fingre. Benyt en berste til rengaring.

Det anbefales at rengere blenderen straks
efter brug. Derved undgés, at noget klasber
sig fast og at plastmaterialet angribes

(f.eks. af asteriske olier i krydderier).
Blenderbaeger, 1&g og tragt taler opvaske-
maskine.

Rengar ikke knivindsatsen i opvaskemaskinen,
men under rindende vand.

M4 ikke blive liggende i vand!
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Tip: Fyld en smule vand med opvaskemiddel

i den pasatte blenderen.

Stil drejekontakten i et par sekunder pa trin M.

Heeld vandet ud og skyl blenderen med rent

vand.

Adskillelse af blender

Billede

® Drej knivindsatsens vinger mod venstre.
Knivindsatsen lgsnes.

® Tag knivindsatsen ud og fiern pakringen.

Samling af blender

® Anbring pakringen pa knivindsatsen.

® Seet knivindsatsen ind i blenderbaeger
nedefra.

® Skru knivindsatsens vinger fast til hojre.
Drej dem mindst s& meget, at en vinge
daekker markeringen pa blenderbasger
(positionering —> billede Kl1-6).

Rengoring af minihakkeren

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Berar ikke minihakkerens knive med de bare
fingre. Benyt en berste til rengaring.

Det anbefales at rengere minihakkeren straks
efter brug.

Derved undgas, at noget klasber sig fast og
at plastmaterialet angribes (f.eks. af asteriske
olier i krydderier).

Laget taler opvaskemaskine.

Rengor ikke baegeret med drev i opvaske-
maskinen, men under rindende vand med
en borste. M4 ikke blive liggende i vand!
Beegeret torres ved at stille det fra med drevet
opad.

Opbevaring

A Fare for kvaestelser!

Traek netstikket ud, nar apparatet ikke
eribrug.

Billede M

® Gem redskaber og finhakningsskiver
i tilbeherstasken.
Seet altid knivbeskyttelsen pa til
opbevaring af universalkniven.

® Skub kablet med korte skub i kabel-
rummet.



Hjeelp i tilfeelde af fejl

A Fare for kveestelser!

Forinden en fejl athjeelpes skal netstikket
traekkes ud.

Vigtig henvisning

Forkert betjening af apparatet, en udles-
ning af de elektroniske sikringer hhv.

en defekt pé apparatet vises med

en blinkende driftsindikator.

Motorenhed

Fejl:

Apparatet arbejder ikke mere.

Mulig arsag:

Apparatet er blevet overbelastet (f.eks. red-
skab er blevet blokeret af levnedsmidler)
0g den elektroniske sikring er udlost.
Afhjaelpning:

e Stil drejekontakten pa 0/off.

® Treek netstikket ud.

e Afhjeelp drsagen til overbelastningen.
® Tag apparatet i brug igen.

Mulig arsag:

Man har forsegt at sastte skl eller blender
pa det teendte apparat.

Afhjaelpning:

e Stil drejekontakten pa 0/off.

® St skdlen eller blenderen pa.

® Tag apparatet i brug igen.

Skal/lag/tilbehor

Fejl:

Apparatet starter ikke.

Mulig arsag:

Dele er ikke sat rigtigt pa.

Afhjeelpning:

e Stil drejekontakten pé 0/off.

® Sat delene pa iht. de tilhgrende
anvisninger i denne vejledning.

Vigtig henvisning

Kan fejlen ikke afhjasipes pa denne
méade, bedes du kontakte kundeservice
(se kundeserviceadresser bag i dette
hasfte).
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Ekstratilbehor

(kan kabes i faghandlen, hvis det ikke falger
med leveringen)

Pommes-frites-skive (MZ5PS02)
Til skaering af ra kartofler til pommes frites.

Asia-gront-skive (MZ5JS01)
Skeerer frugt og grent i fine strimler til asiatiske
grontsagsretter.

Riveskive, middelfin (MZ5RS02)

Til rivning af ra kartofler, hérd ost (f.eks. parme-
san), kalet chokolade og nedder.

Vendbar skaere-/raspskive (MZ5KP01)

Til rivning af ra kartofler til f.eks. kartoffelpande-
kager/-rosti. Til skeering af frugt og grent i skiver.

Henvisninger til bortskaffelse

Dette apparat er maerket iht. bestem-
melserne i det europeeiske direktiv
2012/19/EF om affald af elektrisk og
elektronisk udstyr (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Direktivet indeholder bestemmelser mht. retur og
brug af gammelt elektrisk og elektronisk udstyr,
der geelder i hele EU-omradet.
Brug genbrugsordningerne for emballage
og aldre apparater og veer med til at skane
miljget. Er der tvivi om ordningerne og hvor
genbrugspladserne er placeret, kan kommunen
kontaktes.

Garantibetingelser

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

Skulle Deres SIEMENS apparat ga i stykker,
kan det indsendes til vort servicevaerksted:
BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tif. 44-898985.

P4 reparationer ydes 12 méneders garanti.
De kan naturligvis ogsé indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.
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Anbefalet brug

Universalkniv

Til finhakning og hakning. %

Minihakkeren anvendes i trinnene M og max.
Teendetiden retter sig efter den gnskede
finhakningsgrad.

Friske krydderurter (undtagen purlgg),

10-50 g

e Finhak i den tarre skal pa trin max.

Hvidleg, maks. 500 g

® Finhak pé trin M.

Lag, maks. 500 g

® Skaer lagene i kvarte.

® Finhak pé trin M.

Grontsager eller kartofler, ra, 100-500 g

® Skaer grontsager/kartofler i stykker.

® Finhak det hele gentagne gange
i 2 sekunder ad gangen pa trin M.

Ngdder eller mandler, 100-500 g

e Finhak pa trin max.

Hard ost (f.eks. parmesan), 100-500 g

® Finhak pé trin max.

Rundstykker, hard, 1-6 stk.

® Skaer rundstykkerne i kvarte.

® Finhak pé trin max.

Kad eller lever, 100-500 g

® Fjern brusk, ben, hud og sener.

® Skaer kedet i stykker.

® Finhak pé trin max.

e Til fremstilling af kedblandinger, fyldninger
og postejer forarbejdes kad sammen med
krydderier.

Jordbeaersorbet

(til 2-4 personer)

250 g frossede jordbeer

100 g flormelis

150 ml flede

e Bland ingredienserne pa trin max,
til der dannes en cremet is.

Tip: Denne opskrift kan ogsé benyttes til at lave

sorbet af andre frosne frugter, f.eks. hindbeer,

blabasr og ribs.
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FAltekrog

til rering og til aelting af dej og til 5@9
iblandning af ingredienser, der ikke

skal finhakkes.

AEltekrogen bruges i trin min og med middelt
omdrejningstal.

Geerkrans

Grundopskrift

500 g mel

25 g geer eller 1 pakke torgeer

210-220 ml varm meelk

1eeg

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g smeltet og afkelet fedt

Skal af en halv citron, revet

e Bland ingredienserne kort pé trin min.

e /Elt s pa middelt trin i 1 til 2 minutter.
Tip: Ingredienser som f.eks. rosiner, citronat,
orangat osv., der ikke ma finhakkes, tilsasttes
manuelt.

Maks. maengde: 12 gange grundopskrift

Pizzadej

Grundopskrift

250 g mel

10-15 g geer eller Y2 pakke torgaer ¥ tsk sukker
1 knivspids salt

2 spsk olie

125-150 ml varmt vand

e Bland ingredienserne kort pé trin min.

e /Elt s pa middelt trin i 1 til 2 minutter.
Maks. masngde: 3 gange grundopskrift

Wiener strudeldej
Grundopskrift

250 g mel

1 knivspids salt

3 spsk olie

1 spsk eddike

125 g varmt vand



e Bland ingredienserne kort pa trin min.

e /Flt s pa middelt trin i 2 minutter.

® Stryg olie pa dejoollen og lad den hvile
i ca. 30 minutter under en varm skal.
Fortsaet forarbejdningen som altid.

Maks. maengde: 2 gange grundopskrift

Rordej

Grundopskrift

500 g mel

250 g margarine eller smer (rumtemperatur)

4 &g

250 g sukker

1 pakke vanillesukker

1 pakke bagepulver

150 ml meelk

® Forarbejd ingredienserne pa& middelt trin
i ca. 1-3 minutter.

Roreris
Til flade, piskede eeggehvider og let
dej. Ikke egnet til faste ingredienser

(f.eks. kolde smarstykker fra

koleskabet).
Rorerset bruges i trinnene min og max samt
med middelt omdrejningstal.

Piskede aeggehvider, 2-6 seggehvider

® Pisk pa trin max.

® Forsigtig iblanding af piskede seggehvider
pa trin min

Piskeflade, 200-500 g

® Pisk pa middelt trin.

e Forsigtigt iblanding af piskeflade pa trin min.

Lagkagedej

Grundopskrift (f.eks. springform @ 26 cm)

34 &g

3-4 spsk varmt vand

150 g sukker

1 pakke vanillesukker

e Pisk ingrediensermne i 5 minutter péa trin
max, til de skummer.

150 g mel

50 g maizenamel

1 tsk bagepulver

da

® Bland mel, maizenamel og bagepulver.

e Stil apparatet pé trin min og heaeld
melblandingen gennem
péfyldningsabningen.

® Ror ikke leengere end 1 minut.

Bund til frugttaerte

Grundopskrift

2 &g

125 g sukker

® Pisk eag og sukker i 5 minutter pé trin max,
til de skummer.

125 g malede hasselnagdder

50 g rasp

e Stil apparatet p& min pafyld hasselngdder
og rasp gennem pafyldningsabningen.

® Ror det hele kort.

Finhakningsskiver
Vende-skaereskive —
tyk/tynd

Til skeering af frugt og grent.
Vende-raspskive — grov/fin
Til raspning af grent, frugt og ost,
undtagen hérd ost (f.eks.
parmesan).
Pommes-frites-skive

Til skeering af ré& kartofler
til pommes frites.

Alle finhakningsskiver bruges pa trin min.

O/off ’ min

Rakostsalat

(til 2-4 personer)
4 gulergdder

1 kalrabi

1 &eble

1 squash

1 agurk

¥4 blomkal

100 g frisk ost
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Dressing:

100 g yoghurt

100 g creme fraiche
1 fed hvidlag

1 spsk ketchup

1 knivspids salt

1 knivspids sukker
3 spsk eddike

Vask gulergdderne under rindende vand
med en grov barste og rasp dem pa den
vendbare raspskive.

Skrael kélrabi, skeer den i tykke skiver

og rasp den pa den vendbare raspskive.
Vask aeblet, skeer det i kvarte og rasp
det pa den vendbare raspskive.

Vask squash og agurk, skeer begge dele
pa langs og skeer dem pé den vendbare
skaereskive.

Vask blomkélet og del det i buketter.
Forarbejd ingredienserne til dressingen

i blenderen og haeld den over salaten.
Kom salaten pa tallerkner og fordel frisk
ost oven péa salaten.

Citruspresse
Til presning af citrusfrugter,
f.eks. appelsiner, grapefrugter,

citroner.
Maks. maengde: 1000 g
Citruspressen bruges pa trin min.

O/off ’ min

Terningsnitter

Til skeering af levnedsmidler

i terninger til salat, supper,

sovs eller som tilbeher.
Terningsnitteren bruges pa trin min.

O/off ’ min
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Salat ,,Olivie“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

2 kogte gulergdder

4 héardkogte aeg

200 g kogt kyllingebryst

1-2 lageragurker eller marinerede agurker

1-2 salatagurker

300 g eerter, fine (1 lile dase)

salt og peber

250 g mayonnaise

® Skaer de kogte, men allerede afkalede
kartofler, guleredderne og aeggene
i terninger.

® Skaer agurkerne og kadet i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskél sammen med
gerterne.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Bland mayonnaise i og serveér.

Salat ,,Vinaigrette“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

500 g kogte redbeder

2 kogte gulergdder

2 lageragurker

100 g eerter, fine

2 bundt porre (ca. 50 g)

salt og peber

100 ml spiseolie

® Skaer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, guleredderne, redbedermne og
porren i terninger.

® Skaer lageragurkerne i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskél sammen med
eerterne.

® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

® Servér med spiseolie.

Salat ,,Stolichny“

(til 2 personer)

150 g skinke

3 kogte, afkelede kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogte gulerod

eerter, halve dase

salt og peber



Dressing:

Y4 baeger creme fraiche

Y4 glas mayonnaise

® Skaer de kogte, men allerede afkelede
kartofler og guleroden i teringer.

® Skaer skinken og agurkerne i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
gerterne.

o Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Bland alle ingredienserne.
Servér med creme fraiche og mayonnaise.

Rejesalat

(til ca. 4 personer)

300 g kogt ked

300 g kogte, afkalede kartofler

200 g salatagurk

gron salat

50 g rejeked

3 hérdkogte aeg

150 g mayonnaise

® Skaer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, aeggene, agurkermne og rejekeddet
i terninger. Skeer det kogte ked i terninger.

® Sméhak den grenne salat.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Servér med mayonnaise.

Suppe ,,Okroshka“

(til 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kogt palse eller kyllingebryst

3-4 kogte, afkolede kartofler

3-4 hardkogte aeg

1 bundt radisser (8-10 stk.)

3 salatagurker

2 bundt porre (ca. 50 g)

persille og dild

3 spsk creme fraiche

sennep, sukker

® Skaer de kogte, men allerede afkalede
kartofler og eeggene i terninger.

® Skaer agurkerne, radisserne, palsen
hhv. kyllingebrystet i teringer.

® Bland creme fraiche, hakket porre
0g aeggene godt sammen med sennep
0g sukker og fortynd det hele med
Kwassen.

da

e Tilsaet de ingredienser, der er skaret
i terninger, hakket persille og dild.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

Blender

til blanding af flydende hhv. halvfaste
levnedsmidler, til finhakning/hakning
af r& frugt og grent og til purering

af madvarer.

— Forarbejd ikke dybfrossede

ingredienser (undtagen isterninger).

— Maksimal maengde, flydende konsistens
= 1,5 liter (skummende eller varme vaesker
maksimalt 0,4 liter).

—  Optimal forarbejdningsmaengde, fast
konsistens = 80 g.

Blenderen bruges i trinnene min, max
og Pulse.

Orangemix cocktail

Y2 | orangesaft (6 oranger)

2-4 spsk citronsaft (1 citron)

300 g abrikoser (dése)

10 isterninger

4 tsk sukker eller honning

® Halvér oranger og citronen og pres dem
med citruspressen.

o Kom saft, abrikoser og isterninger i blende-
ren og bland det hele i ca. 30 sekunder
pa trin Pulse.

® Smag til med sukker og honning.

® Serveres iskoldt.

Chokolade-meaelk

(maks. meengde)

100 g chokolade

400 ml varm meelk

e Finhak chokoladen pa trin Pulse.

® Tilseet den varme meelk og bland det hele
i blenderen.
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Mayonnaise Sportdrink

Grundopskrift 270 g honning (fra keleskabet, 5 °C)

1eeg 5 g kanel

1 tsk sennep 230 g meelk

1 spsk eddike eller citronsaft e Kom honning og kanel i blenderen og bland
1 knivspids salt det hele pa trin M.

1 knivspids sukker ® Tilseet meelk efter 5 sekunder og bland det
180 ml olie hele i 3 sekunder.

Ingredienserne skal have samme temperatur.

® Bland ingrediensemne (undtagen olie)
pa trin min i et par sekunder.

e Stil apparatet pa trin max, hasld olien
langsomt gennem tragten og bland det hele,
til mayonnaisen emulgerer.

Maks. maengde: 2 gange grundopskrift

Minihakker

Til finhakning af sméa maengder ked, hard ost, lag, persille, hvidleg, frugt og grent.
Finhakning af kaffebanner, peberkomn, sukker, birkes og peberrod er ikke tilladt.

Jo leengere apparatet er teendt, desto finere hakkes levnedsmidlerne.

Ved krydderurter kan det enskede hakkeresultat vaere naet allerede efter meget kort
teendetid. Et kort ,tip“ pa trin M kan allerede vaere nok.

— z
== G (1om)| 100g | 155

Qﬁj Eﬁj:'@cm) 100 g 8 max
OO K| 1m0g | 2

ﬁ.‘ % 10g 2 x
oxJ| | W

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Les ngye igjennom denne veiledningen for bruk, for & fa viktige
sikkerhets- og betjeningshenvisninger for dette apparatet.

Dersom det ikke blir tatt hensyn til anvisningene for riktig bruk av appa-
ratet, utelukker det produsentens ansvar for skader som oppstar

pa grunn av dette.

Dette apparatet er beregnet for bearbeiding av vanlige mengder

for husholdningen eller for husholdningspreget, ikke industrielt bruk.
Husholdningspreget bruk omfatter f.eks. bruk i medarbeiderkjokken

| butikker, pa kontorer, landbruks- eller andre produksjonsbedrifter,
sasom bruk av gjester i pensjonater, sméa hoteller eller lignende
oppholdsenheter. Apparatet ma kun brukes til & bearbeide vanlige
husholdningsmengder og innen vanlige bearbeidelsestider.

Tillatt starste mengder (se “eksempler for anvendelse”) ma ikke over-
skrides!

Dette apparatet er egnet for rering, elting, pisking, skjeering og rasping
av matvarer. Ved bruk av tiloeheret som er godkjent av produsenten,
er det ogsd mulig med andre anvendelser. Ma ikke brukes til bearbeiding
av andre gjenstander hhv. substanser.

Apparatet méa kun brukes med originalt tilbeher.

Bruksveiledningen ma oppbevares. Dersom apparatet gis videre

til andre, ma bruksveiledningen leveres med.

A Generelle sikkerhetshenvisninger

Fare for stromstot

Dette apparatet ma ikke brukes av barn.

Apparatet og dets tilkoblingsledning ma holdes borte fra barn.
Apparatene kan brukes av personer med redusert fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller som mangler erfaring, dersom de er under
oppsyn eller dersom de har fatt opplaering i en sikker bruk av apparatet
og det kan sikres at de har forstéatt farene som kan resultere av feil bruk.
Barn ma ikke fa leke med apparatet.

99



no

Apparatet mé kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene pa type-
skiltet. Apparatet ma kun brukes i lukkede rom. Det ma kun benyttes nar
ledningen og apparatet ikke viser tegn pé skade.

Apparatet ma alltid skilles fra stremnettet nar det ikke kan overvakes
og for det settes sammen, tas fra hverandre eller rengjores.

Ledningen méa ikke trekkes over skarpe kanter eller varme flater.
Dersom tilkoblingsledningen péa dette apparatet er skadet, ma den
skiftes ut av produsenten eller dens kundeservice eller en lignende
kvalifisert person for & unnga fare.

Reparasjoner péa apparatet ma kun foretas av var kundeservice.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade!

Fare for elektrisk stot!

Dersom stremmen blir borte, forblir apparatet innkoblet og géar videre
nar strammet kommer igjen.

Tilbeher og verktey mé kun skiftes nar apparatet stér stille (dreiebryter
pa 0/off) og nér stopselet er trukket ut. For skift av tiloehor eller ekstra
deler som kommer i bevegelse under driften, ma apparatet veere slatt av
og stopselet ma trekkes ut.

Basismaskinen ma aldri dyppes ned i veesker, aldri holdes under
rennende vann og ikke rengjeres i oppvaskmaskin.

For feil blir utbedret, ma stopselet trekkes ut.

Fare for skade pa grunn av roterende verktoy!

Under driften ma det aldri gripes inn i bollen. For pafylling av ingredienser
ma det alltid brukes stoteren. Etter utkoblingen gar drevet etter i kort
tid. Verktayet ma kun skiftes nér drevet stér stille.

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver!

Universalkniven ma kun tas pé ved plasthdndtaket langs kanten.

Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid oppbevares i knivbeskyt-
telsen. Det ma ikke gripes inn i pafyllingsdpningen.

For & skyve ned ma det kun brukes stateren.

Det ma ikke gripes i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene.
Kutteskivene ma kun tas i langs kanten!

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pasatte mikseren! Mikseren ma kun settes
pa/tas av nar drevet star stille. Mikserkniven méa ikke bereres med bare
hender. For rengjering ma det brukes en borste.

Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme mikseprodukter, kommer det damp

ut av trakten i lokket. Det ma maksimalt fylles 0,4 liter varm eller
skummende veeske.
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A\ Forklaringer av symbolene pa apparatet hhv. tilbehgret

(4]
q

&

Anvisninger i bruksveiledningen ma folges.

Veer forsiktig! Roterende kniver.

Veer forsiktig! Roterende verktay.
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.

| denne bruksveiledningen blir forskjellige
modeller beskrevet. Pa sidene med bilder
finnes en oversikt over de forskjellige
modellene (bilde [N).

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde IX

Basismaskin

1 Dreiebryter
0/off = stop
M = Momentkobling med hoayeste turtall,
bryteren holdes fast for gnsket miksetid.
)} min/max = Arbeidshastigheten kan
innstilles trinnlast fra lavt til heyt turtall.
Pulse = Bryterstilling for intervalldrift med
hoyeste turtall. Anbefales for fremstilling
av f.eks. milkshakes i mikseren.

2 Diriftsindikasjon
Lyser under driften.
Blinker dersom det er gjort feil ved betje-
ningen av apparatet, dersom den elektro-
niske sikringen er utlast hhv. ved en defekt
pa apparatet, se kapittel “Hjelp ved feil”.

3 Drev

4 Kabelrom

Bolle med tilbehor
5 Bolle
6 Lokk
7 a) Stoter
b) Steterinnsats

Verktoy
8 Drivaksling
9 Verktoyholder
10 Universalkniv med knivbeskyttelse
11 Eltekrok
12 Rerepinne
13 Skiveholder
14 Vende-skjeereskive - tykk/tynn
15 Vende-raspeskive - grov/fin
16 Pommes frites skive *
17 Sitruspresse *
a) Silkurv
b) Pressekjegle
18 Terningkutter med drivaksling *
a) Drivaksling
b) Basisbeerer
c) Laseklemme
d) Knivinnsats
e) Skjeereskive
f) Knivdeksel
g) Rens for skjeeregitter
19 Universalkutter *
a) Beger med drev
b) Lokk
20 Mikser
a) Miksebeger med drev
b) Lokk
c) Pafyllingsépning
d) Trakt
21 Tilbehgrsveske *

*  |kke ved alle modeller.
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Betjening

Apparatet og tilbeheret ma rengjeres grundig

for ferste gangs bruk, se “Rengjering og pleie”.

Obs!

Apparatet ma kun slds pa og av med dreie-
bryteren (1). Dersom det slds av ved a dpne
lokket (6, 19b, 20b) farer dette til skade

P& apparatet.

m Viktig!

Bollen (5), lokket/begeret pa universalkutteren
(19) og miksebegeret (20a) er ikke egnet
for bruk i mikroboige!

Forberedning

e Basismaskinen stilles péa et glatt, stabilt
og rent underlag.

o Kabelen trekkes ut av kabelrommet
til nedvendig lengde.

Bolle med tilbehar/verktoy

Fare for skade pa grunn

av roterende verktoy!
Under driften ma det aldri gripes inn i bollen.
For péfylling av ingredienser ma steteren (7)
alltid brukes. Etter utkoblingen gér drevet etter
i kort tid. Verktayet ma kun skiftes nar drevet
stér stille.

Obs!

Under arbeider i bollen kan apparatet kun
slés pé nar bollen er satt pa og lokket
er satt pa og skrudd fast.

Universalkniv (10)
for kutting og hakking.

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!
Universalkniven ma kun tas pa ved plasthand-
taket langs kanten.
Nér den ikke brukes, ma universalkniven alltid
oppbevares i knivbeskyttelsen.
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Eltekrok (11)
for rering og for elting av deig og for
innblanding av ingredienser som ikke
skal kuttes opp.
Rarepinne (12)
for flote, eggehvite og lette deiger.
Ikke egnet for faste ingredienser.
Fer bruk ma rarepinnen monteres.
® Rorepinnen settes inn i girkasse
og méa smekke i (bilde [E-50).
Bilde [
® Bollen settes pa (pilen pa bollen ved punk-
tet pa apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.
® Innsettning av universalkniven/eltekroken:
— Drivakslingen trykkes inn i verktayshol-
deren inntil den smekker i.
— Verktoyholderen settes inn i bollen.
— Universalkniven/eltekroken settes oppa
verktoyholderen og slippes.
® |nnsetting av rerepinnen:
— Drivakslingen settes inn i bollen.
— Rarepinnen settes pa drivakslingen med
en lett dreining.

Obs!

De ingrediensene som skal bearbeides ma
forst fylles pa etter at verktayene er satt inn.

&

® Ingrediensene fylles pa.

® |okket settes pa (pilen pé lokket ved

punktet pa bollen) og dreies i klokkens

retning.

Nesen pé lokket ma sitte pa anslaget

i sprekken pa handtaket pé bollen.

Stateren og steterinnsatsen settes inn.

Stopselet stikkes inn.

Dreiebryteren settes pa onsket trinn.

For & fylle pa mere ingredienser, settes

dreiebryteren pa 0/off.

Ta ut steteren og fyll pa ingrediensene

igiennom péfyllingsépningen.

® Veasker fylles pa igiennom steteren.
Steterinnsatsen kan brukes som
malebeger.



Kutteskiver

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Det ma ikke gripes i de skarpe knivene og
kantene pé kutteskivene. Kutteskivene ma

kun tas i langs kanten!

Vende-skjaereskive —

tykk/tynn (14)

for skjeering av frukt og grennsaker.
Betegnelsen pa vende-skjeereskiven:
“1” for den tykke skjeeresiden

“3” for den tynne skjeeresiden

Obs!

Vende-skjeereskiven er ikke egnet for a skjaere
hard ost, brod, rundstykker og sjokolade.
Kokte, faste poteter ma kun skjeeres nar

de er kalde.

Vende-raspeskive — grov/fin (15)
for rasping av grennsaker, frukt og
ost, unntatt hard ost (f.eks. Parmesan).
Betegnelsen pa vende-raspeskiven:

“2” for den grove raspesiden

“4” for den fine raspesiden

Obs!

Vende-raspeskiven er ikke egnet for a raspe
netter. Myk ost ma kun raspes med den grove
siden.

Pommes frites skive (16) 7=
For skjeering av ré poteter for Pommes |\—
frites.

Henvisning:

Pommes frites skiven legges pa med kniven
oppover.

Skiver som er egnet for andre formal kan faes
i faghandelen (se kapittel “Ekstra tilbehar”).

Bilde

® Bollen settes pa (pilen péa bollen ved punk-
tet pé apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® Drivakslingen settes inn i bollen.

Skiven tas ut av beskyttelseshylsteret.

® Skiven legges oppa skiveholderen.
Den gnskede skjeere-/raspesiden vendes
oppover. Skiven legges oppa skivehol-
deren slik at medbringeren pa skivehol-
deren griper inn i pningene pa skivene.
Skiven ma ligge oppa tappene pa siden
av skiveholderen.

e Skiveholderen settes pa drivakslingen med
en lett dreining.
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Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.
For & skyve ned ma det kun brukes stateren.

® | okket settes pa (pilen pa lokket ved punk-
tet pa bollen) og dreies i klokkens retning.
Nesen pé lokket ma sitte p& anslaget
i sprekken pa handtaket pa bollen.
Steteren og steterinnsatsen settes inn.
Stopselet stikkes inn.
Dreiebryteren settes pa onsket trinn.
De ingrediensene som skal skjeeres eller
raspes fylles pa.
De ingrediensene som skal skjeeres eller
raspes skyves ned med stateren med
et lett trykk.
® Stateren tas ut og ingrediensene fylles
pa igiennom pafyllingsapningen.
® | ange og tynne ingredienser som skal
skjeeres fylles pa igjennom stateren.
Hertil tas stoterinnsatsen ut.
Obs!
Bollen tammes fer denne er sa full at de ska-
rete eller raspete tingene er nadd opp til
skiveholderen.
Henvisning om kutting av sjokolade:
Sjokoladen fylles i for apparatet slas pa og
dekkes til med stateren. Etter innkoblingen
skyves den ned med stateren.
Etter arbeidet
® Dreiebryteren settes pa 0/off.
® Stopselet trekkes ut.
® | okket dreies imot klokkens retning

og tas av.
e Uttak av verktoy:

— Verktoyholderen tas ut av bollen
sammen med universalkniven hhv.
eltekroken. Verktoyet tas av fra
verktayholderen.

Etter rengjering av universalkniven,
ma knivbeskyttelsen settes pa igjen.

— Roarepinnen tas av drivakslingen.
Drivakslingen tas ut av bollen.
Rarepinnen tas fra hverandre for
rengjering (bilde ).

— Skiveholderen loftes ut av bollen
ved utsparingene. Skivene tas ut.
Drivakslingen tas ut av bollen.

® Bollen dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Alle delene rengjeres, se “Rengjering
og pleie”.
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Sitruspresse
for pressing av sitrusfrukter, f.eks.

appelsiner, grapefrukt, sitroner.

Obs!

Sitruspressen ma kun brukes nar den
er komplett sammensatt.

Bilde []

e Bollen settes pa (pilen pa bollen ved
punktet pa apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® Drivakslingen settes inn i bollen.

e Silkurven settes pa drivakslingen (pilen pa
sitruspressen ved pilen p& bollen) og dreies
i klokkens retning. Nesen pa silkurven ma
sitte pa anslaget i sprekken pa handtaket
pa bollen.

® Pressekjeglen settes pa og trykkes ned.

® Stopselet stikkes inn.

® For pressing av frukt settes dreiebryteren
pa et lavt turtall og frukten trykkes mot
pressekjeglen.

Obs!

Ta hensyn til fyllenivaet.

Maksimal arbeidsmengde: 1000 ml fruktsaft.

Etter arbeidet

e Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Stopselet trekkes ut.

® Sitruspressen dreies imot klokkens retning
og tas av.

® Bollen dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Alle delene rengjeres, se “Rengjering

Terningkutter
Terningkutter for skjeering av mat-

og pleie”.
&®

Obs!
A Henvisninger for bruk!

Terningkutteren er kun egnet for skjgering
av poteter (ra eller kokte), gulretter, agurk,
tomater, paprika, lok, bananer, epler, peerer,
Jjordbeer, meloner, kiwi, egg, myk palegg
(f.eks. Mortadella), kokt eller stekt kyllingkjott
uten ben.

Meget myk ost (f.eks. Mozarella, gjetost) kan
ikke bearbeides.

Ved ost i skiver (f.eks. Gouda) og hard ost
(f.eks. sveitserost) ma mengden som kan
bearbeides i en arbeidsgang ikke overstige
3 kg.

For bearbeiding av kjierne- eller steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv.
steinene fiernes. Far bearbeiding av kokt
eller stekt kjott, ma knoker fiernes.
Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.
Dersom disse veiledningene ikke blir fulgt,
kan det fare til skade pa terningkutteren
sasom pa skjaeregitteret og den roterende
kniven.

Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa

en ikke sakkyndig mate, kan det fra
Siemens-Electrogerdte GmbHs side ikke
overtas noen garanti for eventuelle skader
som matte oppsta av den grunn.

Det utelukkes ogsa ansvar for skader
(f.eks. slove eller deformerte knivblad)

som oppstar dersom det blir bearbeidet
matvarer som ikke er egnet.

Viktig henvisning

Under arbeidet med terningkutteren méa
det brukes den drivakslingen som leveres
med terningkutteren (oilde [d-2).

varer i terningsform.

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev!

Det m& aldri gripes inn i den pasatte terning-
kutteren! Terningkutteren ma kun tas
av/settes pa nar drevet star stille.
Teringkutteren arbeider kun nar lokket

er skrudd fast.

Ved demontering/montering av terning-
kutteren ma skjaereskiven kun holdes

i plastknappen pa midten.
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Det ma velges en arbeidshastighet som
tilsvarer de matvarene som skal skjeeres.
Lav arbeidshastighet (“min”):

kokte poteter, gulretter og egg, agurk,
bananer, jordbeer, meloner.

Middels arbeidshastighet:

ra poteter og gulratter, mykt palegg
(f.eks. Mortadella), ost i skiver, hard ost,
paprika, tomater, lek, epler, kiwi.

Obs!

Under arbeidet med temingkutteren ma aldri
intervalldriften (Pulse) brukes.




Viktige henvisninger:

— Matvarer mé ikke inneholde knoker, kjerner
eller andre faste deler.

— Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.

— Frukt/grennsaker ber ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— Kokte matvarer ma avkjoles for de skeeres
opp, de er da fastere i konsistensen,
0g skjeereresultatet blir dermed bedre.

— Ved & trykke mere eller mindre pé steteren
nar det skyves ned, kan lengden pa
terningene pavirkes.

Sammensetting av terningkutteren

Bilde 3

o Knivinnsatsen settes inn i basisbeereren.
Ta hensyn til utsparingene!

® Skjeereskiven settes inn i basisbaereren.

e De 3 laseklemmene trykkes opp inntil
de smekker i.

Arbeider med terningkutteren

Bilde [[@

® Drivakslingen for terningkutteren settes
pa drevet pa basismaskinen.

® Bollen settes pa (pilen pa bollen ved punk-
tet pé apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® Terningkutteren settes inn.
Pilen pé terningkutteren og pilen pa bollen
méa stemme overens!
Terningkutteren ma sitte fullstendig
pa drivakslingen!
Om nadvendig mé& knivinnsatsen dreies
i riktig posisjon med hjelp av knivdekselet
(oilde [d-6).

® Knivdekselet tas av.

® |okket settes pa (pilen péa lokket ved
punktet pa bollen) og dreies i klokkens
retning. Nesen pa lokket mé sitte pé an-
slaget i sprekken pa handtaket pa bollen.

® Stoteren og steterinnsatsen settes inn.

® Stopselet stikkes inn.

e Dreiebryteren settes pa ansket arbeids-
trinn.

® Matvarene som skal skjeeres, fylles ned
i pafyllingsjakten. Etter behov skyves
de ned med stoteten med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjeeres i mindre stykker pé forhand.

Obs!

Bollen méa temmes i rett tid:

— etter at det er bearbeidet maks. 500 gram,

— for terningene har nadd underkanten
pa terningkutteren.
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Etter arbeidet

e Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Stopselet trekkes ut.

® | okket dreies imot klokkens retning
0g tas av.

® Knivdekselet settes pa.

® Terningkutteren tas ut av bollen.

® Bollen dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Drivakslingen tas av.

® Rester av matvarer i skjseregitteret ma
fiernes med renseren for skjeeregitteret.

Mikser

for blanding av flytende hhv. halvfaste
matvarer, for kutting/hakking av ra
frukt og grennsaker, for mosing

av mat.

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pésatte mikse-
ren! Mikseren arbeider kun nar lokket

er skrudd fast. Mikseren ma kun tas av nar
drevet star stille.

A Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme mikseprodukter,
kommer det damp ut av trakten i lokket.
Det ma maksimalt fylles 0,4 liter varm eller
skummende veeske.

Obs!
Mikseren kan bli skadet. Det ma ikke bearbei-
des dypfrosne ingredienser (unntatt isbiter).
Mikseren ma ikke brukes nar den er tom.
Miksing
Obs!
For drift av mikseren ma lokket p& mikseren
veere satt pa og skrudd fast.
Bilde [l
® Miksebegeret settes pé (pilen pa begeret
ved punktet p& apparatet) og dreies
i klokkens retning inntil anslag.
® Ingrediensene fylles pa.
Maksimal mengde, flytende = 1,5 liter
(skummende eller varme vassker
maksimalt 0,4 liter).
Optimal arbeidsmengde, fast = 80 gram.
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® | okket settes pé og dreies i klokkens
retning. Nesen pa lokket ma sitte pa
anslaget i sprekken pa mikserhandtaket.
e Dreiebryteren settes pa ensket trinn.
e For afylle pd mere ingredienser, settes
dreiebryteren pa 0/off.
® | okket tas av og ingrediensene fylles pa
eller
® trakten tas ut og faste ingrediensene fylles
etter hverandre ned i pafyllingsépningen
eller
o flytende ingrediensene fylles ned igiennom
trakten.
Etter miksingen
® Dreiebryteren settes pa 0/off.
® Stopselet trekkes ut.
® Mikseren dreies mot klokkens retning
og tas av.
® | okket dreies imot klokkens retning
og tas av.
Tips: Mikseren bar helst rengjeres straks
etter bruk, se “Rengjoering og pleie”.
Universalkutter
for kutting av sma mengder kijott,
hard ost, lek, persille, hvitlok, frukt
0g gronnsaker.
Kutting av kaffebenner, pepperkorn, sukker,
valmuefra og pepperrot er ikke tillatt.
Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev!
Det m4 aldri gripes inn i begeret pa
universalkutteren! For fierning av kuttede
matvarer ma det brukes egnet hjelpemiddel
(f.eks. skje). Universalkutteren ma kun tas
av ndr drevet star stille.

Universalkutteren arbeider kun nér lokket
er skrudd fast.

Bilde [4

® Begeret settes pa (pilen pé begeret ved
punktet pa apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® De matvarene som skal kuttes fylles ned
i begeret.

® | okket settes pé og dreies i klokkens
retning. Nesen pé lokket ma sitte pa an-
slaget i sprekken pé begeret.

® Dreiebryteren dreies pa trinn M og holdes
fast. Jo lenger apparatet er slatt pa, desto
finere blir det som kuttes.

106

Ved urter kan det gnskede resultatet
allerede vaere nadd etter kort tid.
Det er mulig at et kort “tipp” pa trinn M
er allerede nok.

Etter arbeidet

® Dreiebryteren slippes.

® Stopselet trekkes ut.

® Universalkutteren dreies mot klokkens
retning og tas av.

® Universalkutteren dreies om, de kuttede
matvarene faller s& ned i lokket.

® Begeret dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Rester av de kuttede matvarene fiernes med
egnet hjelpemiddel (f.eks. skje) fra begeret.

® Alle delene rengjeres, se “Rengjoering
og pleie”.

Rengjaring og pleie
Dette apparatet er vedlikeholdsfritt!
En grundig rengjering sikrer en lang holdbarhet.

Videre angivelser kan faes i den korte
veiledningen.

A Fare for stromstot!

Basismaskinen ma aldri dyppes ned
i vaesker, aldri holdes under rennende
vann og ikke rengjeres i oppvaskmaskin.

Obs!

Det ma ikke brukes skurende rengjerings-

midler. Overflatene kan bli skadet.

Tips:

— Ved bearbeiding av f.eks. gulrot eller
rodkal oppstar det misfarginger av
plastdelene som kan fiernes med noen
draper matolje.

— Tilbehersvesken mé rengjeres etter behov.
Ta hensyn til henvisningene om pleie i
vesken.

Rengjoring av basismaskinen

® Stopselet trekkes ut.

® Basismaskinen torkes av med en fuktig
klut. Etter behov brukes litt
oppvaskmiddel.

® Deretter torkes apparatet godt av.



Rengjoring av bollen med tilbehar

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!
Universalkniven ma kun tas pa ved
plasthanditaket langs kanten.
Nar den ikke brukes, ma universalkniven
alltid oppbevares i knivbeskyttelsen.

Viktig henvisning

Alle delene pa bollen inkl. tilbeher (5-7) og
verktoy (8—16; unntatt giret pa rerepinnen)
kan rengjeres i oppvaskmaskin.

Plastdelene ma ikke klemmes fast i oppvask-

maskinen, da de kan bli deformert.

Rerepinnen kan tas fra hverandre for

rengjering.

Bilde

® Pinnen trekkes forsiktig ut av holderen
0g lokket tas av.

® Giret rengjores forsiktig med en borste.

® Pinnen kan rengjeres i oppvaskmaskin.

® FEtter rengjeringen settes rarepinnen
sammen.

Rengjaring av sitruspressen

Alle delene kan rengjores i oppvaskmaskin.
Pressekjeglen ber helst skylles straks etter
bruk fra alle sider under rennende vann.

P& den méaten terker ikke restene inn.

Rengjaring av terningkutteren

Fare for skade pa grunn
av skarpe kniver!

Ved demontering/montering av teringkut-
teren ma skjsereskiven kun holdes i plast-
knappen pa midten.

Basisbaereren (18b) kan rengjaeres i oppvask-
maskin. Alle andre deler ma ikke rengjores
i oppvaskmaskin, knivene blir slove!
For rengjering mé& terningkutteren tas fra
hverandre:
Bilde [€
® De 3 laseklemmene trykkes utover
0g skjeereskiven tas av.
® Knivinnsatsen tas ut av basisbaereren.
® Rester av matvarer i skjseregitteret ma
fiernes med renseren for skjeeregitteret.
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® Basisbaereren rengjores i oppvaskmaskin.
Alle andre deler ma forst skylles under
rennende vann. Delene rengjores med
en berste.

Rengjering av mikseren

Fare for skade pa grunn
av skarpe kniver!

Mikserkniven ma ikke berares med bare
hender. For rengjaring ma det brukes
en borste.

Mikseren bor helst rengjeres straks etter bruk.
Restene tarker da ikke inn og kunststoffet
blir ikke angrepet (f.eks. ved eteriske oljer
i krydder).
Miksebeger, lokk og trakt kan rengjeres
i oppvasmaskin.
Knivinnsatsen mé ikke rengjeres i oppvask-
maskin, men under rennende vann.
Mé ikke bli liggende i vannet!
Tips: Litt vann med oppvaskmiddel fylles
i den pasatte mikseren.
Apparatet settes i f& sekunder pé trinn M.
Vannet helles av og mikseren skylles med
klart vann.
Demontering av mikseren
Bilde
® Knivinnsatsen dreies ved vingene mot
klokkens retning. Knivinnsatsen losnes
séledes.
o Knivinnsatsen tas ut og pakningsringen
fiernes.
Sammensetting av mikseren
® Pakningsringen settes pa knivinnsatsen.
® Knivinnsatsen settes fra undersiden inn
i miksebegeret.
® Knivinnsatsen skrus fast ved vingene
i klokkens retning.
Derved mé den dreies minst sa langt
at en av vingene dekker markeringen pé
miksebegeret (plassering —> bilde K1-6).

Rengjering av universalkutteren

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!
Knivene pa universalkutteren ma ikke berares
med bare hender. For rengjering ma det
brukes en berste.
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Universalkutteren bar helst rengjeres straks
etter bruken.

Restene terker da ikke inn og kunststoffet blir
ikke angrepet (f.eks. ved eteriske oljer i krydder).
Lokket kan rengjores i oppvaskmaskin.
Begeret med drevet ma ikke rengjeres i opp-
vaskmaskin, men under rennende vann og
med en barste. Mé ikke bli liggende i vannet!
For terking ma begeret stilles opp med drevet
oppover.

Oppbevaring

A Fare for skade!

Nar apparatet ikke skal brukes, ma stopselet
trekkes ut.

Bilde M

® \erktoyene og kutteskivene ma stues
inn i tilbehersvesken.
For oppbevaring av universalkniven,
ma alltid knivbeskyttelsen settes pa.

® Kabelen ma stues inn i kabelrommet
med korte skyvebevegelser.

Hjelp ved feil

A Fare for skade!

Far feil blir utbedret, ma stapselet trekkes ut.

Viktig henvisning
Driftsindikasjonen blinker dersom

det oppstar en feil ved betjeningen
av apparatet, dersom de elektroniske
sikringene utleses hhv. dersom det

oppstar en defekt pa apparatet.

Basismaskin

Feil:

Apparatet arbeider ikke lenger.

Mulig arsak:

Apparatet er blitt overbelastet (f.eks. verktoyet
er blitt blokkert av matvarer) og den elektro-
niske sikringen er utlast av den grunn.
Utbedring:

e Dreiebryteren settes pa 0/off.

Stepselet trekkes ut.

Arsaken til overbelastningen mé fiernes.
Apparatet tas i bruk igjen.
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Mulig arsak:

Det ble gjort et forsgk pa & sette bollen eller
mikseren pa apparatet nér det allerede var

i gang.

Utbedring:

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Bollen eller mikseren settes pa.

® Apparatet tas i bruk igjen.

Bolle/lokk/tilbehgr

Feil:

Apparatet starter ikke.

Mulig arsak:

Delene er ikke satt riktig pa.

Utbedring:

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Delene settes pa i henhold til de tilsvarende
anvisningene i denne veiledningen.

i

Viktig henvisning

Dersom feilen ikke lar seg utbedre,
sé& ma du henvende deg til kunde-
service (se adressene for kunde-
service péa slutten av dette heftet).

Ekstra tilbehor

(faes i faghandelen, dersom det ikke felger med
i leveringsomfanget)

Pommes frites skive (MZ5PS02)

For skjeering av ra poteter for Pommes frites.
Asia grennsaksskive (MZ5JS01)
Skjeerer frukt og grennsaker i fine striper

for asiatiske gronnsakretter.

Riveskive, middels fin (MZ5RS02)

For riving av ra poteter, hard ost

(f.eks. Parmesan), avkjolt sjokolade og netter.
Skjeere-/raspe-vendeskive (MZ5KP01)

For riving av ra poteter, f.eks. for potetkaker/
“Rosti”. For skjeering av frukt og grennsaker
i skiver.




Henvisninger om avskaffing

Dette apparatet tilsvarer det europeiske
direktivet 2012/19/EF som kjennetegner
gamle elektro- og elektronikk apparater
(waste electrical and electronic equipment
—WEEE).

Dette direktivet angir rammen for returnering

0g gjenvinning av de gamle apparatene som

er gyldig for hele EU.

Tips om aktuelle mater & skrote apparatet

pa faes ved henvendelse til faghandelen eller

hos kommunen.

Garantibetingelser

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

a legge fram kvittering for kjopet av apparatet.

Anbefalinger for bruk

Universalkniv

For kutting og hakking. %

Universalkniven blir brukt pa trinnene M og
max. Innkoblingstiden retter seg etter onsket
kuttegrad.

Urter (unntatt gresslok), 10-50 g

e Kuttes i tarr bolle pa trinn max.

Hvitlek, maks. 500 g

o Kuttes pa trinn M.

Lok, maks. 500 g

® | gken deles i fire biter.

e Kuttes pa trinn M.

Gronnsaker eller poteter, ra, 100-500 g

® Gronnsaker/poteter skjeeres i stykker.

o Kuttes flere ganger hhv. i 2 sekunder
pa trinn M.

Ngtter eller mandler, 100-500 g

® Kuttes pa trinn max.
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Hard ost (f.eks. Parmesan), 100-500 g

® Kuttes pa trinn max.

Rundstykker, harde, 1-6 stk.

® Rundstykkene deles i fire biter.

e Kuttes pa trinn max.

Kwtt eller lever, 100-500 g
Brusk, knoker, hud og sener ma fiernes
fra Kjottet.

o Kijottet skjeeres i stykker.

® Kuttes pa trinn max.

® For Kjattdeiger, fylinger og posteier
bearbeides kjottet sammen med krydder.

Jordbeersorbet

(for 2—4 personer)

250 g frosne jordbeer

100 g melis

150 ml flete

® Ingrediensene blandes sammen pa trinn
max inntil det dannes en kremaktig is.

Tips: Det kan ogsé bearbeides andre frosne

frukter til sorbet etter denne oppskriften,
som bringebeer, bl&baer og solbaer/rips.
Eltekrok

For rering og for elting av deig 5@9
og for innblanding av ingredienser

som ikke skal kuttes opp.

Eltekroken blir brukt pa trinnet min og med
middels turtall.

Fletteloff

Grunnoppskrift

500 g mel

25 g gjeer eller 1 pakke torrgjeerr
210-220 ml varm melk

1 egg

1 klype salt

80 g sukker

60 g smeltet og avkjelt fett

skall av en halv sitron, revet
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® Ingrediensene blandes sammen i kort tid
pa trinn min.

® Deretter eltes dei 1 til 2 minutter p& middels
trinn.

Tips: Ingredienser som rosiner, tarket sitron-

eller appelsinskall osv. som ikke skal kuttes

mindre, méa arbeides inn med hand.

Stoerste mengde: 172 ganger

grunnoppskriften

Pizza deig

Grunnoppskrift

250 g mel

10-15 g gjeer eller V2 pakke terrgjeer

2 ts sukker

1 klype salt

2 ss olie

125-150 ml varmt vann

® |ngrediensene blandes sammen i kort tid
pa trinn min.

® Deretter eltes dei 1 til 2 minutter p& middels
trinn.

Stoerste mengde: 3 ganger grunnoppskriften

Wiener strudeldeig

Grunnoppskrift

250 g mel

1 klype salt

3 ss olie

1 ss eddik

125 g varmt vann

® Ingrediensene blandes sammen i kort tid
pa trinn min.

® Deretter eltes de i 2 minutter pa middels
trinn.

e Deigballene pensles med olie og ma hvile
under varm bolle i ca. 30 minutter.
Deretter bearbeides de videre som vanlig.

Starste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Rort deig

Grunnoppskrift

500 g mel

250 g margarin eller smar (romtemperatur)

4 egg

250 g sukker

1 pakke vaniliesukker

1 pakke bakepulver

150 ml melk

® |ngredienser bearbeides ca. 1-3 minutter
péa middels trinn.
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Rorepinne

For flote, stivpisket eggehvite og
lette deiger. Ikke egnet for faste
ingredienser (f.eks. smerklatter fra
kicleskapet).

Rerepinnen blir brukt pa trinnene min og max,
sasom med middels turtall.

Stivpisket eggehvite, 2-6 eggehviter

® Piskes pa trinn max.

e Stivpisket eggehviten rares inn pa trinn min.
Stivpisket kremflote, 200-500 g

® Piskes pa middels trinn.

e Stivpisket kremflgten reres inn pa trinn min.

Biskuitdeig

Grunnoppskrift (f.eks. en springform

J 26 cm)

3-4 egg

3-4 ss varmt vann

150 g sukker

1 pakke vaniljesukker

® Ingrediensene piskes i 5 minutter P& trinn
max til de skummer.

150 g mel

50 g potetmel

1 ts bakepulver

® Mel, potetmel og bakepulver blandes
sammen.

® Apparatet stilles pa trinn min og melblandin-
gen tilsettes igiennom pafylingsapningen.

® Rores sammen ikke lenger enn 1 minutt.

Deig for fruktkakebunn

Grunnoppskrift

2e99

125 g sukker

® [Egg og sukker piskes i 5 minutter pa trinn
max til de skummer.

125 g malte hasselngtter

50 g kavringstre

® Apparatet stilles pa trinn min, og hassel-
nottene og kavringstro tilsettes igiennom
pafylingsapningen.

® Rores sammen kun i kort tid.



Kutteskiver
Vende-skjeereskive -
tykk/tynn

For skjeering av frukt og grenn-
saker.

Vende-raspeskive —
grov/fin

For rasping av grennsaker, frukt
og ost, unntatt hard ost (f.eks. Parmesan).

Pommes frites skive @

For skjeering av ra poteter for

Pommes frites.

Alle kutteskivene blir brukt pé trinnet min.
O/off ’min

Rakostsalat

(for 2-4 personer)

4 gulrgtter

1 knutekal

1 eple

1 zucchini

1 agurk

¥4 blomkal

100 g kesam

Dressing:

100 g jogurt

100 g sur flote

1 fedd hvitlek

1 ss tomatketchup

1 klype salt

1 klype sukker

3 ss eddik

® Gulratter vaskes med en grov barste under
rennende vann og raspes med raspe-
vendeskiven.

® Knutekal skrelles, skjeeres i tykke skiver
0g raspes med raspe-vendeskiven.

® Eplet vaskes og deles i fire biter, og
sé raspes det med raspe-vendeskiven.

® Zucchiniogagurk vaskes, skjeeres igiennom
pa langs og skijgeres med skjeere-vende-
skiven.

® Blomkalen vaskes og deles opp i buketter.
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® |ngrediensene for dressingen bearbeides

i mikseren og salaten marineres dermed.
e Salaten fordeles pa tallerkener og kesamen
sitroner.

strgs over.
Sterste mengde: 1000 g

Sitruspresse

For pressing av sitrusfrukter,
Sitruspressen blir brukt pa trinnet min.
O/off 'min

f.eks. appelsiner, grapefrukt,

Terningkutter
For skjeering av matvarer i ternings- |f
form for bruk i salater, supper,
sauser eller som tiloeher.

Terningkutteren blir brukt pa trinnet min.

O/off ’ min

Salat “Olivie”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjolte poteter

2 kokte gulratter

4 hardkokte egg

200 g kokt kyllingbryst

1-2 sylteagurker eller marinerte agurker

1-2 ferske agurker

300 g smé erter (1 liten boks)

salt og pepper

250 g majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulrgttene og eggene skjeeres i terninger.

® Agurkene og kjottet skjeeres i terninger.

® Alle ingrediensene som er skaret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med ertene.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Det hele blandes med majonesen
0g serveres.
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Salat “Vinaigrette”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjelte poteter

500 g kokte redbeter

2 kokte gulratter

2 sylteagurker

100 g smé erter

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

salt og pepper

100 ml matolje

® De kokte, men allerede avkjolte potene,
gulrettene, radbetene og purreleken
skjeeres i terninger.

® Sylteagurkene skjeeres i terninger.

® Alle ingrediensene som er skaret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med ertene.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Serveres med matoljen.

Salat “Stolichny”

(for 2 personer)

150 g skinke

3 kokte, avkjelte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrat

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:

Y4 beger sur flote

Y4 glass majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
og gulrgten skjeeres i terninger.

® Skinke og agurker skjeeres i terninger.

e Alle ingrediensene som er skaret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med ertene.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flote og majones.

Rekesalat

(for ca. 4 personer)

300 g kokt kjatt

300 g kokte, avkjelte poteter

200 g ferske agurker

gronn bladsalat

50 g reker

3 hardkokte egg

150 g majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
eggene, agurkene og rekene skjeeres i ter-

ninger. Det kokte kjottet skjeeres i terninger.
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® Bladsalaten finhakkes.
® Krydres med salt og pepper alt etter smak.
® Serveres med majones.

Suppen “Okroshka”

(for 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g palsekjott eller kyllingbryst

3-4 kokte, avkjolte poteter

3-4 hardkokte egg

1 bunt reddiker (8-10 stk.)

3 ferske agurker

Y2 bunt purrelek (ca. 50 g)

persille og dill

3 spiseskjeer sur flote

sennep, sukker

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
0g eggene skjeeres i terninger.

® Agurker, reddiker, polsekjett hhv.
kyllingbryst skjeeres i terninger.

o Sur flate, hakket purrelek og eggene
blandes godt med sennep og sukker
og fortynnes med Kwas.

® Ingrediensene som er skaret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

Mikser

for blanding av flytende hhv. halvfaste
matvarer, for kutting/hakking av ra
frukt og grennsaker, for mosing

av mat.

— Det mé ikke bearbeides dyp-

frosne ingredienser (unntatt isbiter).

— Maksimal mengde, flytende = 1,5 liter
(skummende eller varme vaesker maksimalt
0,4 liter).

—  Optimal arbeidsmengde fast = 80 g.

Mikseren blir brukt pa trinnene min, max
og Pulse.

Appelsinmix cocktail

2 | appelsinsaft (6 appelsiner)
2-4 ss sitronsaft (1 sitron)
300 g aprikoser fra boks

10 isbiter



4 ts sukker eller honning

® Appelsinene og sitronen halveres
0g presses ut med sitruspressen.

® Saften, aprikosene og isbitene fylles i mikse-
ren og blandes i ca. 30 sekunder pa trinn
Pulse.

® Smakes til med sukker og honning.

® Serveres iskaldt.

Varm sjokolade

(starste mengde)

100 g sjokolade

400 ml varm melk

® Sjokoladen kuttes pé trinn Pulse.

® Den varme melken tilsettes og det hele
mikses.

Majones

Grunnoppskrift

1egg
1 ts sennep

1 ss eddik eller sitronsaft

no

1 klype salt

1 klype sukker

180 ml olie

Ingrediensene skal ha samme temperatur.

® Ingrediensene (unntatt oljen) blandes
sammen i noen sekunder pa trinn min.

® Apparatet stiles pa trinn max, olien helles
langsomt igjennom trakten og det hele
mikses sa lenge til majonesen emulgerer.

Stoerste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Sportsdrink

270 g honning (fra kjeleskapet, 5 °C)

5 g kanel

230 g melk

® Honning og kanel fylles i mikseren og det
hele mikses pa trinn M.

® FEtter 5 sekunder tilsettes melken og det hele
mikses i 3 sekunder.

Universalkutter

For kutting av smé mengder Kjett, hard ost, lek, persille, hvitlek, frukt og grennsaker.
Kutting av kaffebanner, pepperkomn, sukker, valmuefra og pepperrot er ikke tillatt.
Jo lenger apparatet er slatt pa, desto finere blir det som kuttes.

Ved urter kan det enskede resultatet allerede vaere nédd etter kort tid.

Det er mulig at et kort “tipp” pé trinn M er allerede nok.

z

@ S (1em)| 1009 15s
Qﬁ) (2cm)| 100 g 8s max
gD CE|100g | 2x
ﬁ" 10g 2 x

10x )| 1x m

Endringer forbeholdes.
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For din sdkerhet

Las noga denna bruksanvisning fére anvandning fér att fa viktiga
anvisningar om sakerhet och om hur denna apparat anvands.

Om anvisningar for riktig anvandning av apparaten ignoreras, uteslutar
det tillverkarens ansvar for skador som resulterar av detta.

Denna apparat ar avsedd att bearbeta sddana mangder som &r normala
i ett hushall och fér anvanding i hushallet eller for hushallsliknande, icke-
kommersiella anvandningar. Hushallsliknande anvandningar omfattar
t.ex. anvandning i personalkok i affarer, pa kontor, jordoruksrorelser
eller andra kommersiella verksamheter, samt att nyttjas av gaster

péa pensionat, sma hotell och liknande boendeinrattningar.

Anvand apparaten endast for att bearbeta sddana mangder som

ar normala i ett hushall. Detsamma géller bearbetningstiderna.
Overskrid inte maximala mangder (se "Anvandningsexempel”)!

Denna apparat ar lamplig for att blanda, knada, vispa, skara, riva och
strimla livsmedel. Nar apparaten anvands tillsammans med av tillver-
karen tillatna tilloendr finns fler anvandningsomraden.

Far ej anvandas for att bearbeta andra foremal resp substanser.
Apparaten far endast anvandas tillsammans med originaltilloehor.
Spara bruksanvisningen. Léat bruksanvisningen félja med apparaten
vid ett eventuellt agarbyte.

A Allmanna sakerhetsanvisningar

Risk for elektriska stotar

Denna apparat far inte anvandas av barn.

Hall apparaten och anslutningsledningen borta fran barn.

Apparater kan anvandas av personer med forminskad fysisk, sensorisk
eller mental forméaga eller avsaknad av erfarenhet och kunskap,

om de stdr under uppsikt eller undervisats i hur apparaten anvands

pa sékert satt och darmed forstatt de faror som kan uppstd i samband
med felaktig anvandning.

Barn far ej leka med apparaten.
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Apparaten far endast anslutas och anvandas enligt angivelserna

pa typskylten. Endast for anvandning i slutna rum. Fér endast anvandas
nar ledningen och apparaten inte uppvisar nagra skador.
Stickkontakten maste alltid vara utdragen ur vagguttaget nar apparaten
lamnas utan uppsikt och innan den ska monteras, tas iséar eller rengoras.
Dra inte ledningen dver vassa kanter eller heta ytor.

Om anslutningskabeln av denna apparat skulle skadas far den endast
bytas ut av tillverkaren, eller dennes kundtjanst eller en liknande
kvalificerad person, for att undvika risker.

Reparationer pé apparaten far endast utféras av var kundtjanst.

A Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk fér skada!

Risk for elektriska stétar!

Vid strémavbrott forblir apparaten paslagen och fortsétter att arbeta
nar strdmmen ater slas pa.

Byt tillbehdr och verktyg endast nér apparaten stéar stilla (stromvredet
pa 0/off) och stickkontakten ar utdragen ur vagguttaget. Fore byte av
tilbehdr eller delar av tillbehdr som rér pa sig nar apparaten arbetar
maste apparaten stdngas av och sladden dras ut ur vagguttaget.
Doppa aldrig motordelen i vatskor, hall den aldrig under rinnande vatten
och rengor den inte i diskmaskin.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan du forsoker atgérda ett fel.
Risk for skada pga roterande verktyg!

Stoppa aldrig ned handen i skdlen nar apparaten &r igang.

Anvand alltid pamataren for att mata ner ingredienser.

Sedan apparaten sténgts av fortsatter drivuttaget alltid rotera

en kort stund. Byt verktyg endast nér drivuttaget stér stilla.

Risk fér skada pga vassa knivar!

Fatta endast universalkniven i greppkanten av plast.

Forvara alltid universalkniven i knivskyddet nar den inte anvands.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningsdppningen.

Anvand bara pamataren for att mata ner.

Ta aldrig i de vassa knivarna och skarytorna pa riv- och skarskivorna.
Ta riv- och skarskivorna enbart langst ut i kanternal

Risk fér skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Stoppa aldrig ned fingrarna i den pasatta mixern!

Satt pd/lossa mixern endast nar drivuttaget stér stilla.

Ta inte i mixerknivarna med bara handerna.

Anvand en borste for rengoring.
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Risk for skallskador!

N&r du bearbetar heta ingredienser i mixern tranger &nga ut genom
tratten i locket. Fyll p& maximalt 0,4 liter het eller skummande vétska.

A\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehéren

4]
&

FAlj anvisningarna i bruksanvisningen.

Varning! Roterande knivar.

Varning! Roterande verktyg.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningsdppningen.

| denna bruksanvisning beskrivas olika modeller.
P& bildsidorna finns en dversikt Gver de olika
modellerna (bild [N).

Kort oversikt
Vik ut bildsidorna.
Bild I

Motordel
1 Strémvred
0/off = stop

M = momentlage med hdgsta varvtal,
béll vredet fast for dnskad mixningstid.

) min/max = arbetshastigheten &r
stegldst instéllbar frén 1&gt till hogt varvtal.
Pulse = vredlage for intervaldrift med
hodgsta varvtal. Rekommenderas for
tillverkning av t.ex. milkshakes i mixern.

2 Kontrollampa

Lyser nar apparaten &r igang.

Blinkar nar apparaten anvands pé felaktigt
sétt, nér den elektroniska sékringen 16ses
ut resp nér det blir fel pa& apparaten,
se avsnittet "Rad vid fel”.

3 Drivuttag
4 Kabelfack

Blandarskal med tilloehér
5 Blandarskal
6 Lock
7 a) Pamatare
b) Insats till pAmataren
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Verktyg
8 Drivaxel
9 Verktygshallare
10 Universalkniv med knivskydd
11 Degkrok
12 Grovvisp
13 Skivhallare
14 Vandbar skérskiva - tjock/tunn
15 Vandbar riv- och strimmelskiva -
grov/fin
16 Pommes frites-skiva *
17 Citruspress *
a) Silkorg
b) Presskulle
18 Tarningsskivare med drivaxel *
a) Drivaxel
b) Hallare
c) Spéarr
d) Knivinsats
e) Skarskiva
f) Ské&rm for kniven
g) Rengorare till tarningsgallret
19 Minihackare *
a) Bagare med drivuttag
b) Lock
20 Mixer
a) Mixerbagare med drivuttag
b) Lock
c) Pafyliningssoppning
d) Tratt
21 Tillbehérsvéaska *

* Inte pa alla modeller.



Anvandning

Rengdr apparaten och tillbehér grundligt fore
férsta anvandningen, se "Rengdring och
skotsel”.

Var férsiktig!

Anvéand endast stromvredet (1) for att starta och
sténga av apparaten. Att stdnga av apparaten
genom att 6ppna locket (6, 19b, 20b) leder till
skador pa apparaten.

m Viktigt!

Blandarskal (5), lock/bégare till minihackaren
(19) och mixerbdgaren (20a) &r inte lampliga
att anvénda i mikrovagsugn!

Forberedelser

e Stéll motordelen pé plant, stabilt och rent
underlag.

® Dra ut kabeln ur kabelfacket till dnskad
langd.

Blandarskal med tillbehor/verktyg

Risk fér skada pga roterande
verktyg!
Stoppa aldrig ned handen i skalen nar appa-
raten dr igang. Anvand alltid pamataren (7)
for att mata ner ingredienser.
Sedan apparaten sténgts av fortsatter
drivuttaget rotera en kort stund.
Byt verktyg endast nér drivuttaget star stilla.

Var férsiktig!

Vid arbeten i blandarskalen kan apparaten
bara startas med blandarskalen pasatt samt

med locket pasatt och atdraget.

A Risk fér skada pga vassa knivar!

Universalkniv (10)
for att finférdela och hacka.

Fatta endast universalkniven i greppkanten
av plast. Forvara alltid universalkniven i kniv-
skyddet nér den inte anvands.

sV

Degkrok (11)

for att blanda och knéda deg och
blanda ned ingredienser, som inte
ska finférdelas.

Grovvisp (12)

for gradde, vispad aggvita och latta
degar.

Inte 1dmplig fér fasta ingredienser.

Montera growvispen innan anvandning.

e Stick in growispen i véxellddshuset och
tryck tills den snapper fast (bild E1-5b).

Bild &

e Sétt pa blandarskalen (pilen pa blandar-
skélen mot punkten pé apparaten) och vrid
medurs till stoppet.

® Satta in universalkniv/degkrok:

— Tryck in drivaxeln i verktygshallaren tills
den snépper fast.

— Satt in verktygshallaren i blandarskalen.

— Sétt universalkniven/degkroken
pé verktygshallaren och slépp den.

® Satta in grovvispen:

— Sétt in drivaxeln i blandarskalen.

— Satt growvispen pa drivaxeln och vrid
den en aning.

Var férsiktig!

Tills&tt livsmedel som ska bearbetas forst efter
det att verktygen satts in.

e Fyll p& ingredienserna.

® Sétt palocket (pilen palocket mot punkten
pé blandarskalen) och vrid medurs.
Kilen pé locket ska sitta fast i springan
pa handtaget till blandarskalen.

e Sittin pamataren och insatsen till
pamataren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® \/rid stromvredet till dnskat lage.

® For att fylla p& ingredienser vrid
strémvredet till lage 0/off.

® Ta ut pdmataren och fyll p& ingredienser
genom péfyliningséppningen.

® Fyll pa vatskor genom pamataren.
Insatsen till padmataren kan anvandas
som matt.
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Riv- och skéarskivor

A Risk fér skada pga vassa knivar!

Ta aldrig i de vassa knivarna och skérytorna
pa riv- och skérskivorna.

Ta riv- och skérskivorna enbart léngst

ut i kanterna!

Vandbar skarskiva -
tjock/tunn (14)

for att skéra frukt och gronsaker.
Beteckning pa den vandbara skarskivan:

"1” 16r den tjocka skéarsidan

”3” fér den tunna skérsidan

Var férsiktig!

Den véndbara skérskivan &r inte lamplig for att
skéra hdrdost, bréd, sméfranska och choklad.
Kokt potatis med fast konsistens skérs forst
nér de kallnat.

Véndbar riv- och strimmelskiva -
grov/fin (15)

for att riva/strimla gronsaker, frukt och
ost utom hérdost (t.ex. parmesanost).
Beteckning pé den vandbara riv- och strimmel-
skivan:

”2” f6r den grova riv- och strimmelsidan

”4” f6r den fina riv- och strimmelsidan

Var férsiktig!

Den véandbara riv- och strimmelskivan

ar inte lamplig for att riva/strimla nétter.

Mijuk ost ska rivas/strimlas bara med den
grova sidan.

Pommes frites-skiva (16)
For att skara ra potatis till pommes

frites.

Obs!

Pommes frites-skivan ska placeras med kniven
Uppét.

Skivor som &r lampliga for andra andamal
finns att kdpa i fackhandeln (se avsnittet
"Extra tilloehor”).

Bild

e Sétt pa blandarskalen (pilen pé blandar-
skélen mot punkten pa apparaten) och
vrid medurs till stoppet.

e Sétt in drivaxeln i blandarskélen.

® Ta ut skivan ur skyddshdljet.

® | &gg skivan pa skivhallaren.
Véand skivan med 6nskad skar- eller
riv-/strimmelsida uppét.
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Lagg skivan pa skivhallaren pa sa vis
att medbringare pa skivhallaren passar
in i Gppningarna pa skivorna.
Skivan ska ligga pa sidostdden i skiv-
hallaren.

® Sitt skivhallaren pé drivaxeln och vrid
den en aning.

A Risk fér skada pga vassa knivar!

Stick aldrig ned fingrarna i pafylinings-
dppningen. Anvand bara pamataren
for att mata ner.

® Sitt palocket (pilen péa locket mot punkten
pé blandarskélen) och vrid medurs.

Kilen pé locket ska sitta fast i springan

péa handtaget till blandarskalen.

® Satt in pdmataren och insatsen till pdma-
taren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® \/rid stromvredet till dnskat lage.

® Fyll pa det som ska skaras eller
rivas/strimlas.

Tryck bara latt ned det som ska skéras

eller rivas/strimlas med pamataren.

e Ta ut pdmataren och fyll pa ingredienser
genom péfyliningsdppningen.

® | 3nga och smala livsmedel som ska
skéras fylls pd genom pamataren.

For det ta ut insatsen till pdmataren.

Var férsiktig!

T6m blandarskalen innan den blir sa full att det
som skars eller rivs/strimlas nar énda upp till
skivhallaren.

Att observera nar choklad ska finférdelas:
Fyll i chokladen innan apparaten startas och
tack den med pamataren.

Tryck ned med padmataren efter start.

Efter arbetet

® Vrid stromvredet till Iage 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Vrid locket moturs och lossa det.

e Uttagning av verktyget:

— Ta ut verktygshallaren tillsammans
med universalkniven resp degkroken
ur blandarskalen.

Lossa verktyget frn verktygshallaren.
Efter rengdring av universalkniven séatt
knivskyddet pa.

— Lossa growispen fran drivaxeln.

Ta ut drivaxeln ur blandarskalen.
Ta isar growispen for rengdring (bild [M).



— Lyft upp skivhéllaren i urtagen
ur blandarskalen. Ta ut skivorna.
Ta ut drivaxeln ur blandarskalen.
® Vrid blandarskélen moturs och lossa den.

® Rengor alla delar, se "Rengdring och

skdtsel”.
<>

Citruspress

for att pressa saft ur citrusfrukter,
t.ex. apelsiner, grapefrukt, citroner.

Var férsiktig!

Citruspressen far endast anvéndas nér den
ar helt ihopmonterad.

Bild 3]

® Sétt pa blandarskalen (pilen pé blandar-
skélen mot punkten pa apparaten) och
vrid medurs till stoppet.

e Satt in drivaxeln i blandarskalen.

e Sétt silkorgen pé drivaxeln (pilen pé citrus-
pressen mot pilen pa blandarskélen) och
vrid medurs. Kilen pa silkorgen méste sitta
fast i springan pa handtaget till blandar-
skalen.

® Sétt pa presskullen och tryck fast den.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® [Or att pressa ut saften vrid stromvredet
till lagt varvtal och tryck frukten mot
presskullen.

Var férsiktig!

Observera fyllmangden.

Maximal bearbetningsméngd: 1000 ml

fruktsaft.

Efter arbetet

® Vrid stromvredet till Iage 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid citruspressen moturs och lossa.

Vrid blandarskalen moturs och lossa den.

Rengdr alla delar, se "Rengéring och

skotsel”.

Risk fér skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!
Stick aldrig ned fingrarna i den pasatta
tarningsskivaren! Sétta fast/lossa tarnings-
skivaren endast nar drivuttaget star stilla.

Tarningsskivare

Téamningsskivare for att skara livs-
medel i tarningar.

sV

Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Térningsskivaren gar bara att anvandas med

locket ordentligt atdraget.

Nér térningsskivaren tas isdr/monteras ihop

fatta alltid skarskivan i plastknoppen i mitten.
Var férsiktig!

A Anvéndningsanvisningar!

Téarningsskivaren &r endast lamplig for att
skéra potatis (ra eller kokt), mordtter, gurka,
tomat, paprika, gul I6k, banan, dpple, péron,
Jordgubbar, melon, kiwi, 49g, mjuka kottkor-
var (t.ex. Mortadella), kokt eller stekt urbenat
fagelkott.

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozarella, farost) kan
inte bearbetas.

Skivbar ost (t.ex. Gouda) och hard ost

(t.ex. Emmentaler) far inte bearbetas i stérre
méngd &n 3 kg per arbetsomgang.

Kérna ur kdrn- och stenfrukter (@pple,
persika osv) foére bearbetning.

Avidgsna benen fran kokt eller stekt kétt fore
bearbetning.

Livsmedlen far inte vara djupfrysta.

Om ovanstaende rad inte tféljs kan det
leda till att tarningsskivaren skadas inklusive
tédrningsgallret och den roterande kniven.
Om térningsskivaren anvands till annat
dndamal an avsett, dndras eller anvands
felaktigt ansvarar inte Siemens-Electrogeréte
GmbH fér eventuella skador som uppstar.
Detta géller &ven ansvar for skador

(t.ex. sloa eller deformerade knivar), som
uppkommer pé grund av att icke tillatna
livsmedel bearbetats.

Viktig anvisning

Vid arbetet med taringsskivaren maste
den drivaxel som flier med tarnings-
skivaren anvandas (bild [d-2).

Valj arbetshastighet i forhallande till det
livsmedel som ska skaras.

Lag arbetshastighet ("min”):

kokt potatis, morétter och &gg, gurka, banan,
jordgubbar, melon.
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Mellanarbetshastighet:

ra potatis och morétter, mjuk kottkorv
(t.ex. Mortadella), skivbar ost, hard ost,
paprika, tomat, 16k, apple, kiwi.

Var férsiktig!

Vid arbetet med tarningsskivaren anvand
aldrig intervalldge (Pulse).

Viktiga anvisningar:

— Livsmedlen féar inte innehalla ben, karnor
eller andra fasta bestandsdelar.

— Livsmedien far inte vara djupfrysta.

- Frukt/gronsaker far inte vara alltfér mogna
eftersom saften annars kan rinna ut.

— Lat kokta livsmedel svalna fore de skéras
eftersom de da &r fastare och déarmed
skarresultatet blir battre.

— Du kan paverka langden péa tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hért
pa pamataren.

Montera térningsskivaren

Bild @

® Sittin knivinsatsen i hallaren.
Observera urtagen!

® Satt in skarskivan i hallaren.

® Tryck uppét de 3 sparrarna tills de snépper
fast.

Anvanda tarningsskivaren

Bild d

® Satt den drivaxel som hor till tarnings-
skivaren pa drivuttaget p& motordelen.

® Satt pa blandarskélen (pilen pé blandar-
skélen mot punkten pa apparaten) och
vrid medurs till stoppet.

® Satt in tarningsskivaren.
Pilen pé& tarningsskivaren och pilen pa
blandarskélen méste dverensstammal
Tarningsskivaren méste sitta ordentligt fast
pa drivaxeln! Vid behov vrid knivinsatsen
med hjalp av skdrmen for kniven till ratt
lage (bild [@-6).

® | ossa skarmen for kniven.

® Satt palocket (pilen pa locket mot punkten
pé blandarskalen) och vrid medurs.
Kilen péa locket ska sitta fast i springan
pa handtaget till blandarskalen.

e Sittin pamataren och insatsen till
pamataren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® \/rid stromvredet till dnskat arbetslage.
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® | 4gg in livsmedel som ska tarnas i matar-
roret. Tryck vid behov latt ned med pa-
mataren. Skér vid behov livsmedel i mindre
bitar forst.

Var férsiktig!

T6m blandarskélen i god tid:

— efter att ha bearbetat max 500 gram,

— innan térningarna nar énda upp till
térningsskivarens nederkant.

Efter arbetet

Vrid strémvredet till 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid locket moturs och lossa det.

Satt pa skarmen for kniven.

Ta ut tarningsskivaren ur blandarskalen.
Vrid blandarskalen moturs och lossa den.
Lossa drivaxeln.

Avlagsna rester av livsmedel fran tarings-
gallret med hjélp av rengdraren till trnings-
gallret.

Mixer

for att blanda flytande resp halvfasta
livsmedel, for att finférdela/hacka

r& frukt och réa gronsaker, for att
puréa matrétter.

Risk fér skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!
Stoppa aldrig ned fingrama i den pasatta
mixern!
Mixer gér bara att anvéndas med locket
ordentligt &tdraget. Lossa mixern endast
nér drivuttaget star stilla.

A Risk fér skallskador!

Nér du bearbetar heta ingredienser i mixern
trdnger anga ut genom tratten i locket.

Fyll pa maximalt 0,4 liter het eller skummande
vétska.

Var férsiktig!

Mixern kan skadas! Bearbeta inte djupfrysta
ingredienser (undantag éar isbitar).

Starta inte en tom mixer.

Mixa

Var férsiktig!

Fér att kunna anvdnda mixern maste mixerns
lock vara pasatt och ordentligt dtdraget.



Bild [

e Sétt pa mixerbagaren (pilen pa bagaren
mot punkten pa apparaten) och vrid
medurs till stoppet.

® Fyll pa ingredienserna.

Max mangd vétska = 1,5 liter (skummande
eller heta vatskor max 0,4 liter).

Optimal bearbetningsmangd fasta
ingredienser = 80 gram.

® Satt pa locket och vrid medurs.

Kilen i locket ska sitta fast i springan
péa handtaget till mixern.

® Vrid stromvredet till 6nskat l1age.

® For att fylla p& ingredienser vrid strom-
vredet till 0/off.

® |ossa locket och fyll pa ingredienser

eller

® ta ut tratten och fyll fasta ingredienser
sakta pé& genom pafyliningsGppningen

eller

e fyll p& flytande ingredienser genom tratten.

Efter arbetet med mixern

® V/rid stromvredet till 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® \/rid mixern moturs och lossa den.

® Vrid locket moturs och lossa det.

Tips: Rengdr helst mixern genast efter
anvandning, se "Rengoring och skotsel”.
Minihackare
for att finférdela mindre mangder g
kott, hérd ost, gul 1ok, persilja, vitlok,
frukt och gronsaker.
Finfordelning av kaffebdnor, pepparkorn,
socker, vallmofrén och pepparrot ar inte
tillaten.
Risk fér skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!
Stoppa aldrig ned handen i minihackarens
bégare! Anvand ldmpligt hjglomedel
(t.ex. en sked) for att avidgsna det finférde-
lade livsmedlet. Lossa minihackaren endast
ndr drivuttaget stér stilla.

Minihackaren gar bara att anvédnda med
locket ordentligt atdraget.

Bild [4

® Satt pa bagaren (pilen pa bagaren mot
punkten pa apparaten) och vrid medurs
till stoppet.

® Fyll p& det livsmedel som ska finférdelas
i bagaren.

sV

® Sétt pa locket och vrid medurs.
Kilen pa locket ska sitta fast i springan
péa bagaren.
® Vrid stromvredet till IAge M och héll fast.
Ju langre apparaten &r paslagen, desto
mera finférdelat blir skivgodset.
For kryddor kan det 6nskade resultatet
for finférdelning vara uppnatt redan kort
efter det att apparaten startats.
Det kan t.o.m. rAcka med att helt kort vrida
till lage M.
Efter arbetet
® Slapp strémvredet.
® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
® Vrid minihackaren moturs och lossa den.
® Vand minihackaren uppochned sa faller det
finfordelade livsmedlet ned i locket.
Vrid bagaren moturs och lossa den.
Avldgsna rester av det forfinfordelade
livsmedlet ur bagaren med hjélp av [ampligt
hjalomedel (t.ex. en sked).
® Rengor alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.

Rengoring och skotsel

Denna apparat ar underhallsfril

Grundlig rengéring garanterar 1ang hallbarhet.
Ytterligare angivelser finns i lathunden.

A Risk for elektriska stotar!

Doppa aldrig motordelen i vétskor, hall den
aldrig under rinnande vatten och rengdr den
inte i diskmaskin.

Var férsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Tips:

— Vid bearbetning av t.ex. morétter och
rodkal uppstar missfargningar péa plast-
detaljer som kan avlagsnas med nagra
droppar matolja.

— Rengdr tillbehdrsvaskan vid behov.

Folj skotselanvisningarna inuti vaskan.

Rengéra motordelen

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Torka av motordelen med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmedel vid behov.

® Avsluta med att torka apparaten ordentligt
torrt.
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Rengoéra blandarskalen med tilloehér
A Risk for skada pga vassa knivar!
Fatta endast universalkniven i greppkanten

av plast. Forvara alltid universalkniven i kniv-
skyddet nér den inte anvands.

Viktig anvisning

Alla delar som hor till blandarskélen

inkl. tillbehdren (5-7) och verktygen
(8-16; undantaget growispens véxelldda)
kan rengdras i diskmaskin.

Klam inte fast plastdelaljerna i diskmaskinen

eftersom de da kan deformeras.

Growvispen kan tas isar for rengéring.

Bild

e Dra fOrsiktigt av vispen frén fastet och lossa
locket.

® Rengor forsiktigt véxelladen med en borste.

® \ispen kan rengoras i diskmaskin.

e Satt ihop allt igen efter rengdringen.

Rengébra citruspressen

Alla delar kan rengdras i diskmaskin.

Rengdr helst presskullen genast efter anvand-
ning pa alla sidor under rinnande vatten.

Da fastnar inget.

Rengéra tarningsskivaren

A Risk for skada pga vassa knivar!

Nér tarningsskivaren tas isdr/monteras ihop
fatta alltid skarskivan i plastknoppen i mitten.

Hallaren (18b) kan rengoras i diskmaskin.

Stéll inte in de 6vriga delarna i diskmaskinen,

knivarna blir sléal

Ta isér tarningsskivaren for rengdring:

Bild [€

® Tryck de 3 sparrarna utat och lossa
skarskivan.

® Ta ut knivinsatsen ur hallaren.

® Avlagsna rester av livsmedel fran tarnings-
gallret med hjélp av rengéraren till tarmings-
gallret.

® Rengodr hallaren i diskmaskinen.
Skalj de dvriga delarna férst under rinnande
vatten. Rengér delarna med en borste.
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Rengdra mixern

A Risk for skada pga vassa knivar!

Ta inte | mixerknivarna med bara hédnderna.
Anvénd en borste 16r rengdring.

Rengor helst mixern genast efter anvandning.
Da fastnar inget och plasten blir inte angripen
(t.ex. av eteriska oljor i kryddor).
Mixerbagaren, locket och tratten kan rengéras
i diskmaskin.
Rengdr inte knivinsatsen i diskmaskin utan
under rinnande vatten. Lat den inte ligga i blét!
Tips: Hall lite vatten med diskmedel i den
pasatta mixern. Vrid till lage M for nagra
sekunder. Hall sedan bort vattnet och skl
ur mixern med rent vatten.
Ta isér mixern
Bild
e Fatta knivinsatsen i vingarna och vrid
moturs. D4 lossnar knivinsatsen.
® Ta ut knivinsatsen och ta bort
tatningsringen.
Satta ihop mixern
Satt tatningsringen pé knivinsatsen.
e Satt in knivinsatsen i mixerbagaren
underifran.
® Skruva fast knivinsatsen genom att vrida
vingarna medurs. Dérvid ska det vridas
sd pass att en av vingarna tacker marke-
ringen pa mixerbagaren (riktigt lage
—> bild HI-6).

Rengéra minihackaren

A Risk fér skada pga vassa knivar!

Ta inte | minihackarens knivarna med bara
hénderna. Anvénd en borste for rengdring.

Rengdr helst minihackaren genast efter
anvandning.

D& fastnar inget och plasten blir inte angripen
(t.ex. av eteriska oljor i kryddor).

Locket kan rengbras i diskmaskin.

Rengor inte bagaren med drivuttaget i disk-
maskin utan under rinnande vatten med

en borste. Lat den inte ligga i bl6t!

Placera bagaren med drivuttaget uppét

s4 att den torkar.



Foérvaring

A Risk fér skada!

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget nér
apparaten inte anvandads.

Bild M@
® Stuva verktyg och riv- och skéarskivor
i tillbehdrsvaskan.
For férvaring av universalkniven sétt alltid
knivskyddet pa.
® Stuva in kabeln i kabelfacket genom
att skjuta in den i flera korta omgangar.

Rad vid fel

A Risk fér skada!

Dra ut stickkontakten ur végguttaget innan
au férséker dtgérda ett fel.

sV

Blandarskal/lock/tillbehor

Fel:

Apparaten startar inte.

Méijlig orsak:

Delarna sitter inte fast pa ratt satt.

Atgard:

® V/rid strdmvredet till 0/off.

® Satt fast delarna enligt respektive
anvisningar i denna bruksanvisning.

Viktig anvisning
Om felet inte gér att &tgérda pa det vis,
vand dig till kundtjanst (se adresser

till kundtjanst i slutet av detta hafte).

Viktig anvisning

Om apparaten anvands pa felaktigt sétt,
om de elektroniska sakringarna utloses
eller det blir fel pa apparaten s& markeras
detta genom att kontrollampan blinkar.

Motordel

Fel:

Apparaten vill inte starta.

Mojlig orsak:

Apparaten har blivit Gverbelastad (t.ex. blocke-
ras ett verktyg av nagot livsmedel) och den
elektroniska sékringen har utldsts.

Atgard:

® Vrid stromvredet till 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Fjarn orsaken till dverbelastningen.

e Starta ter apparaten.

Mojlig orsak:

Det har férsokts att sétta blandarskélen eller
mixern pa apparaten nér den var paslagen.
Atgard:

® Vrid stromvredet till 0/off.

® Sétt pa blandarskalen eller mixern.

e Starta ater apparaten.

Extra tillbehor

(finns att kopa i fackhandeln nér de inte
medfdlier leveransen)

Pommes frites-skiva (MZ5PS02)
For att skéra ra potatis till pommes frites.

Skarskiva for asiatiska ratter
(MZ5JS01)

Skar frukt och gronsaker i fina strimlor
till asiatiska gronsaksratter.

Rivskiva, medelfin (MZ5RS02)

For att riva rda potatisar, hard ost
(t.ex. parmesanost), kall choklad och nétter.

Vandbar skér- eller riv-/strimmelskiva
(MZ5KPO01)

For att riva ra potatis t.ex. till rarakor eller rosti.
For att skéra frukt och gronsaker i skivor.

Anvisningar foér
avfallshantering

Denna produkt uppfyller kraven for
det europeiska direktivet 2012/19/EG
om elektriska och elektroniska hushalls-
produkter (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramen for atertagande och
atervinning av gamla produkter inom EU.
Hor med din kommun eller det stélle dér du kopt
produkten var du lamnar en gammal maskinen.

Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.
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Anvandningsrekommen-
dationer

Tips: Detta recept kan &ven anvandas for andra
frysta bér som hallon, bl&bar och svarta vinbar for

Universalkniv
For att finfordela och hacka.

<

Universalkniven anvands i lagena M och max.
Hur 1ange apparaten forblir paslagen beror
pé den 6nskade finfordelningsgraden.

Farskt kryddgrént (undantaget graslok),

10-50 g
e Finfordela i den torra blandarskélen i lage
max.

Vitlék, max 500 g

® Finférdelailage M.

Gul 16k, max 500 g

® Delaloken i fyra bitar.

® Finférdelailage M.

Gronsaker eller potatis, rda, 100-500 g

® Skar grénsaker/potatis i mindre bitar.

e Finfordela upprepade ganger 2 sekunder
at géngen i lage M.

Nétter eller mandlar, 100-500 g

e Finférdela i lage max.

Hardost (t.ex. parmesan), 100-500 g

e Finférdela i lage max.

Smafranska, torkade, 1-6 st

® Dela sméafranska i fyra bitar.

® Finférdela i 1dge max.

Fisk och lever, 100-500 g

® Avlagsna brosk, ben, skinn och senor.

Skar kottet i bitar.

Finférdela i lage max.

For kottfarser, fyllningar och pastejer

bearbeta kéttet tillsammans med kryddor.

Jordgubbssorbet

(for 2—4 personer)

250 g frysta jordgubbar

100 g florsocker

150 ml gradde

® Blanda ingredienserna i lage max tills det
bildas en krémig glass.
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att bereda sorbet.

Degkrok
Fér att blanda och fér att knéda deg 5@

och for att blanda ned ingredienser,
som inte ska finfordelas.
Degkroken anvands i lage min och pa
mellanhastighet.

Vetelangd

Grundrecept

500 g mjol

25 g farsk jast eller 1 pkt torrjast

210-220 ml varm mjdlk

14899

1 krm salt

80 g socker

60 g smalt och svalnat fett

rivet skal frdn en halv citron

® Blanda ingredienserna kort i lage min.

® Knéda sedan 1-2 minuter pa mellan-
hastighet.

Tips: Arbeta in fér hand ingredienser som

russin, syltade citronskal, syltade apelsinskal

osv, som inte far finfordelas.

Max méangd: 172 ggr grundreceptet

Pizzadeg

Grundrecept

250 g mjol

10-15 g farsk jast eller V2 pkt torrjast

2 tsk socker

1 krm salt

2 msk matolja

125-150 ml fingervarmt vatten

® Blanda ingredienserna kort i lage min.

® Knada sedan 1-2 minuter pa mellan-
hastighet.

Max mangd: 3 ggr grundreceptet



Wiensk strudeldeg

Grundrecept

250 g mjol

1 krm salt

3 msk matolja

1 msk vin&ger

125 g fingervarmt vatten

® Blanda ingredienserna kort i lage min.

® Knada dérefter 2 minuter pa mellan-
hastighet.

® Pensla degbollarna med olja och Iat vila
ca 30 minuter under en varm skal.
Fortsatt darefter bearbeta degen
pa vanligt sétt.

Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Deg for saftig sockerkaka

Grundrecept

500 g mjol

250 g margarin eller smor (rumsvarmt)

4 agg

250 g socker

1 pkt vanilisocker

1 pkt bakpulver

150 ml mjélk

® Bearbeta ingredienserna ca 1-3 minuter
pa mellanhastighet.

Grovvisp

For gradde, vispad &ggvita och
|&tta degar. Inte lamplig for fasta
ingredienser (t.ex. smorbitar fran

kylskapet).
Growispen anvands i lagena min och max
samt pa mellanhastighet.

Vispad &ggvita, 2-6 aggvitor

® Vispaildge max.

® Blanda ner &ggvitor i lage min.
Vispgradde, 200-500 g

® Vispa pa mellanhastighet.

® Blanda ner vispgradde i I&ge min.

sV

Deg foér sockerkaka

Grundrecept (t.ex. isdrtagbar form

J 26 cm)

3-4 4gg

3—4 msk hett vatten

150 g socker

1 pkt vanilisocker

® \/ispa ingredienserna till skum i 1dge max
under 5 minuter.

150 g mjdl

50 g potatismjdl

1 tsk bakpulver

® Blanda samman vetemjdl, potatismjtl och
bakpulver.

® Vridtilllaget min och fyll p& mjélblandningen
genom pafyliningsdppningen.

® Blanda inte langre an 1 minut.

Tartbotten for frukttarta

Grundrecept

2ag9g

125 g socker

® \ispa &gg och socker till skum i ldge max
under 5 minuter.

125 g malda hasselndtter

50 g strébrod

® Vrid till laget min och tillsatt hasselndtterna
och strobrédet genom péfyliningsdppningen.

® Blanda kort.

Riv- och skarskivor
Vandbar skarskiva —
tjock/tunn

For att skéra frukt och gronsaker.
Vandbar riv- och strimmel-
skiva - grov/fin

For att riva och strimla gronsaker,
frukt och ost utom hardost
(t.ex. parmesanost).

Pommes frites-skiva

For att skéra ra potatis till pommes |
frites.

Samtliga riv- och skérskivor anvands i lage min.

O/off ’ min
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Rakostsallad
(fér 2—-4 personer)
4 mordtter

1 kélrabbi

1 &pple

1 zucchini

1 gurka

¥4 blomkalshuvud
100 g farskost
Dressing:

100 g yoghurt

100 g creme fraiche eller graddfil
1 vitldksklyfta

1 msk ketchup

1 krm salt

1 krm socker

3 msk vindger

Putsa morotterna med en grov borste under
rinnande vatten och strimla med vandbara
riv- och strimmelskivan.

Skala kélrabbin, skér i tjocka skivor och
strimla med den vandbara riv- och
strimmelskivan.

Tvatta dpplet och skér det i fyra bitar, strimla
med den vandbara riv- och strimmelskivan.
Tvétta zucchinin och gurkan, dela pé
langden och skar med den vandbara
skarskivan.

Tvétta blomkalshuvudet och dela i buketter.

Bearbeta ingredienserna till dressingen

i mixern och héll sedan éver salladen.
Fordela salladen pé tallrikar och stro farskost
Over.

Citruspress
for att pressa saft ur citrusfrukter, 41!\» =
t.ex. apelsiner, grapefrukt, citroner.
Max méangd: 1000 g

Citruspressen anvands i lage min.

O/off ’ min
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Tarningsskivare
For att skéra livsmedel i tarningar
fér anvandning i sallader, soppor,

séser eller som tilloehdr pa tallriken.
Téarningsskivaren anvands i lage min.

O/off ’ min

Sallad "Olivie”

(fér ca 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

2 kokta morétter

4 hérdkokta &gg

200 g kokt kycklingbrostkott

1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1-2 salladsgurkor

300 g artor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

250 g majonnas

® Térna de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna och aggen.

® Térna gurkorna och kottet.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda med majonnas och servera.

Sallad "Vinaigrette”

(fér ca 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

500 g kokta rédbetor

2 kokta morétter

2 saltgurkor

100 g sma értor

2 knippe purjoldk (ca 50 g)

salt och peppar

100 ml matolja

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna, rédbetorna och
purjoldken.

® Térna saltgurkorna.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Servera med matolja.



Sallad ”Stolichny”

(for 2 personer)

150 g skinka

3 kokta, avkylda potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:

Vs bagare creme fraiche eller graddfil

Y4 glas majonnas

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna och moroten.

® Térna skinkan och gurkorna.

® Blanda alla tArnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda alla ingredienser. Servera med

creme fraiche eller graddfil och majonnés.

Krabbsallad

(fér ca 4 personer)

300 g kokt kott

300 g kokta, avkylda potatisar

200 g salladsgurka

gronsallad

50 g krabbkétt

3 hérdkokta &gg

150 g majonnéas

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, dggen, gurkorna och
krabbkottet. Tarna det kokta kéttet.

® Hacka gronsalladen i smé bitar.

® Smaka av med salt och peppar.

® Servera med majonnas.

Soppan "Okroshka”

(for 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kokt korv eller kycklingbrostkott

3-4 kokta, avkylda potatisar

3-4 hardkokta &gg

1 knippe radisor (8-10 st)

3 salladsgurkor

Y2 knippe purjoldk (ca 50 g)

persilia och dil

3 matskedar creme fraiche eller graddfil

senap, socker

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna och aggen.

sV

Téarna gurkorna, radisorna, korven resp
kycklingbrostkottet.

Blanda creme fraiche eller gréaddfil, hackad
purjolék och dggen med senap och socker
ordentligt och tunna ut blandningen med
Kwassen.

Tills&tt de tarnade ingredienserna, hackad
persilja och dill.

Smaka av med salt och peppar.

Mixer

for att blanda flytande resp halvfasta
livsmedel, for att finfordela/hacka ra
frukt och rda grénsaker, for att puréa
matratter.

Bearbeta inte djupfrysta
ingredienser (undantag &r isbitar).
Max mangd vatska = 1,5 liter (skummande
eller heta vatskor max 0,4 liter).

Optimal bearbetningsmangd fasta
ingredienser = 80 g.

Mixer anvands i lagena min, max samt Pulse.

Apelsinmix-cocktail

2 | apelsinsatft (fran 6 apelsiner)
2-4 msk citronsaft (1 citron)
300 g aprikoser (burkaprikoser)
10 isbitar

4 tsk socker eller honung

Halvera apelsinerna och citronen och pressa
ut saften med citruspressen.

Hall all saft, aprikoserna och isbitarna

i mixern och blanda ca 30 sekunder

i lage Pulse.

Smaka av med socker och honung.
Servera iskallt.

Mjélkchoklad
(Max méangd)
100 g choklad
400 ml het mjdlk

Finférdela chokladen i lage Pulse.
Tillsatt den heta mjdlken och mixa.
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Majonnéas Sportdryck

Grundrecept 270 g honung (kylsképskall, 5 °C)

1 499 5 g kanel

1 tsk senap 230 g mjolk

1 msk vindger eller citronsaft ® Hall honung och kanel i mixern och mixa
1 krm salt ilage M.

1 krm socker o Tillsatt mjolken efter 5 sekunder och mixa
180 ml olia i 3 sekunder.

Alla ingredienser maste ha samma temperatur.

e Blanda nagra sekunder ingredienserna
(utom oljan) i lage min.

® \Vridtill laget max och hall matoljan langsamt
genom tratten och fortsatt mixa tills
majonnasen emulgerar.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

Minihackare

For att finfordela mindre mangder kétt, hard ost, gul 16k, persilja, vitldk, frukt och
gronsaker.

Finférdelning av kaffebdnor, pepparkorn, socker, vallmofrén och pepparrot &r inte

tilldten.

Ju langre apparaten ar paslagen, desto mera finférdelat blir skivgodset.
For kryddor kan det Onskade resultatet for finfordelning vara uppnatt redan kort efter det att
apparaten startats. Det kan t.0.m. récka med att helt kort vrida till lage M.

— X

@ W (1om)| 1009 15 s

@ S@QQ cm)| 100 g 8s max

OO S| 1009 | 2x

%‘ % 109 2 x

10x | 1 m

Rétten till andringar forbehalles.
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Turvallisuusasiaa

Lue kayttéohje huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

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

Tama laite on tarkoitettu méaérille, jotka ovat normaaleja kotitalouskay-
t6ssé tai siihen rinnastettavassa kaytdssa. Se ei sovellu ammattimaiseen
kayttoon. Kotitalouskayttdon rinnastettava kayttd kasittda esim. laitteen
kayton likkeiden, toimistojen, maatalous- ja muiden ammatillisten yrity-
sten taukotiloissa, seka laitteen kaytdn pienien hotellien ja palvelutalojen
asiakas- ja vierastiloissa. Noudata tassé iimoitettuja valmistusmaaria

ja aikoja. Ald ylitd maksimimaaria (katso »Kayttdesimerkit«)!

Tama laite soveltuu ruoka-aineiden sekoittamiseen, vatkaamiseen,
viipalointiin ja raastamiseen seka taikinan vaivaamiseen.

Valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit kayttaa laitetta
myo6s muihin kayttétarkoituksiin. Sité ei saa kayttad muiden tarvikkeiden
tai aineiden kasittelyyn.

Kayta laitetta vain alkuperaisvarusteiden kanssa.

Sailyta kayttoohje huolellisesti.

Muista antaa kayttoohje laitteen mahdolliselle uudelle omistajalle.

A\ Yleiset turvallisuusohjeet

Sahkodiskun vaara

Lapset eivat saa kayttaa laitetta.

Pida laite ja sen liitantdjohto poissa lasten ulottuvilta.

Henkilot, joilla on alentunut fyysinen, aistillinen tai henkinen toimintakyky
tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta, saavat kayttaa sita
vain valvonnan alaisena tai kun heille on kerrottu, miten laitetta kaytetaan
turvallisesti ja he ovat ymmartaneet, mita vaaroja laitteen kaytdsta voi
aiheutua. Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Liita laite vain tyyppikilvessa olevan kayttéjannitemerkinnan mukaiseen
pistorasiaan. Kayta laitetta vain sisatiloissa. Kayta laitetta vain, kun
litantjohto ja laite ovat moitteettomassa kunnossa.
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Irrota laite aina sahkoverkosta, kun se jaa ilman valvontaa ja ennen
sen kokoamista, osiin purkamista tai puhdistamista.

Varo, etta teravat reunat tai kuumat pinnat eivat vaurioita litantgjohtoa.
Jos laitteen liitantgjohto vioittuu, sen saa turvallisuussyista vaihtaa

vain valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaavat valtuudet omaava
séhkdasentaja. Jata sen vuoksi laitteen korjaukset vain valtuutetun
huoltoliikkeen tehtavéaksi.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara

Séahkdiskun vaara!

Sahkokatkon sattuessa laite ei kytkeydy pois paalta; se kaynnistyy
uudelleen sahkokatkon jalkeen.

Vaihda varusteet vain, kun laite on pysahdyksissa (valitsin asennossa
0/off) ja pistotulppa irrotettu pistorasiasta. Katkaise laitteesta virta ja
irrota se sahkovirrasta, ennen kuin vaindat varusteita tai lisdosia, jotka
likkuvat laitteen ollessa toiminnassa.

Al&d upota peruslaitetta veteen tai muihin nesteisiin, pese sitd juoksevan
veden alla tai astianpesukoneessa.

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen hairién poistamista.

Varo pydrivia varusteita — loukkaantumisvaara!

Al tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa.

Kun lisaat aineksia, kayta aina syottopaininta.

Kone kay vield jonkin aikaa pysayttamisen jalkeen.

Vaihda varuste vasta sitten, kun moottori on pysahtynyt.

Varo teravaa teraa - loukkaantumisvaara!

Tartu yleistera@n vain muovikahvan reunasta.

Kun et kayta yleisteraa, sailyta sita teran suojuksessa.

Al tartu tayttdaukkoon. Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.
Ala koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.

Tartu hienonnusteriin vain teran reunastal

Varo teravaa teraa/pyorivaa kayttdakselia — loukkaantumisvaara!
Al tartu paikalleen kiinnitettyyn tehosekoittimeen!

Irrota/kiinnita tehosekoitin vain kun koneen moottori on pysahtynyt!
Al koske tehosekoittimen teraan paljain kasin.

Kayta puhdistamiseen harjaa.

Palovamman vaara!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos hoyrya sekoitettaessa
kuumia aineksia. Tayta tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa
nestetta enintaan 0,4 litraa.
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A\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen symbolien

selitykset

E[E Noudata kayttbohijeita.
Varoitus! Pyoriva tera.

Al4 tartu tayttdaukkoon.

@ Varoitus! Pyoriva varuste.

Kayttdohje on tarkoitettu eri malleille.
Kuvasivuilla on taulukko eri malleista (kuva [M).

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut
Kuva X

Peruslaite

1 Valitsin
0/off = seis
M = pitoasento, suurin kaytténopeus, pida
valitsin alaspainettuna haluamasi ajan.
)} min/max = Tehons&&to portaattomasti
pienimmasta suurimpaan.
Pulse = laite toimii sykayksittain suurim-
malla nopeudella, kun valitsin on tédssa
asennossa. Suositellaan esim. pirteldiden
valmistamiseen tehosekoittimessa.

2 Toiminnan nayttd
Palaa laitteen ollessa toiminnassa.
Valo vilkkuu, jos laitetta kaytetaan vaarin,
jos elektroninen turvakytkin laukeaa tai
laitteeseen tulee vika, katso kappale
»Toimenpiteitd kayttohairididen varalle«.

3 Kayttoliitanta

4 Liitantajohdon sailytystila

Kulho varusteineen
5 Kulho
6 Kansi
7 a) Syéttdpainin
b) Syo6ttépainimen lisdosa

Varusteet

8

9
10
11
12
13
14

15
16
17

18

19

20

21

Kayttéakseli

Varusteenpidin

Yleisteré ja terénsuojus
Taikinakoukku

Vispila

Teranpidike

Kéaéannettava viipalointitera —
paksu/ohut

K&annettava raastintera - karkea/hieno
Ranskanperunatera *
Sitruspuserrin *

a) Siivila

b) Puristin

Kuutioleikkuri ja kayttdakseli *
a) Kayttdakseli

b) Kannatin

c) Kiinnitin

d) Terdosa

e) Viipalointitera

f) Teransuojus

g) Séaleikdn puhdistin
Minileikkuri *

a) Kulho ja kayttoliitanta
b) Kansi

Tehosekoitin

a) Sekoituskulho ja kayttdliitanta
b) Kansi

c) Tayttdaukko

d) Suppilo
Varustelaukku *

*

Ei kaikissa malleissa.
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Kaytto

Puhdista laite ja varusteet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttokertaa, katso kappale
»Puhdistuse.

Huom.!

Kaynnistd ja pysédytd laite ainoastaan valitsi-
mesta (1). Jos pyséytét laitteen avaamalla
kannen (6, 19b, 20b), laite vahingoittuu.

m Tarkeaa!

Kulho (5), minileikkurin kansi/kulho (19)
ja sekoituskulho (20a) eivét sovellu kéytetta-
véksi mikroaaltouunissal

Esivalmistelut
® Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle alustalle.

® \/eda johtoa ulos johdon sdilytystilasta,
kunnes se on sopivan pituinen.

Kulho varusteineen/varusteet

Varo pyérivid varusteita — loukka-
antumisvaara!

Al4 tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa.
Kun liséét aineksia, kdyta aina syottdpaininta
(7). Kone Kéy viela jonkin aikaa pyséyttamisen
Jjalkeen. Vaihda varuste vasta sitten, kun
moottori on pysahtynyt.

Huom.!

Kun kaytét kulhoa, laite kdynnistyy vain, kun
kulho on paikallaan ja kansi on Kiinnitetty

kunnolla paikalleen.

Yleistera (10)
hienontaa ja silppuaa.

Varo terdvéa terédé — loukkaantu-
misvaara!

Tartu yleisterdan vain muovikahvan reunasta.

Kun et kéyta yleisterdd, sdilytd sitd terdn
suojuksessa.

Taikinakoukku (11)
sekoittaa ja vaivaa taikinan ja sekoittaa

taikinaan ainekset, joita ei tarvitse hienontaa.
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Vispila (12)
vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon
seka kevyet taikinat.

Ei sovellu kiinteille aineksille.

Kiinnit& vispilan osat toisiinsa ennen kayttoa.
® Aseta vispila paikalleen vaihteisto-osaan
ja napsauta kiinni (kuva [E1-5b).
Kuva [E
® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
my&tapaivaan vasteeseen asti.
® Yleisteran tai taikinankoukun kiinnitys:
— Paina kayttdakseli varusteenpitimeen,
niin etté se napsahtaa kiinni.
— Aseta varusteenpidin paikalleen
kulhoon.
— Aseta yleistera tai taikinakoukku
paikalleen varusteenpitimeen
ja paasta irti.
® \ispilan Kiinnitys:
— Kiinnita kayttdakseli kulhoon.
— Aseta vispild paikalleen kayttdakselin
kevyesti kaantaen.

Huom.!

Liséa ainekset vasta sitten, kun varuste
on Kiinnitettynd.

e Taytd ainekset.

® Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli
ja kulhossa oleva piste vastatusten)
ja kd&nna mydtapaivaan.
Kannen nokan tulee kiinnitty&a kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan vaste-
eseen asti.

o Kiinnita sy6ttdpainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

® |aita pistotulppa pistorasiaan.

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

o Kun lisaat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® Poista sitten sydttdpainin ja lisédé ainekset
tayttdaukon kautta.

® | is&a nesteet sy6ttdpainimen 1&pi.
Voit kéayttad sydttdpainimen lisdosaa
mitta-astiana.



Hienonnusterat

Varo terdvad terda — loukkaantu-
misvaara!
Al4 koske hienonnusterien terdviin teriin
tai syrjiin. Tartu hienonnusteriin vain terén
reunasta!

Kéénnettava viipalointitera —
paksu/ohut (14)

viipaloi hedelmat ja kasvikset.
K&annettavan viipalointiterdn merkinnat:
»1« paksuille viipaleille

»3« ohuille viipaleille

Huom.!

Kéénnettava viipalointiterd ei sovellu kovan
juuston, leivén, sémpyldiden tai suklaan
viipalointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain
kylminé.

Kaannettéva raastintera -
karkea/hieno (15)

raastaa vihannekset, hedelmat ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Ké&annettavan raastinterdn merkinnat:

»2« Karkealle raasteelle

»4« hienolle raasteelle

Huom.!

Kédnnettavd raastinteré ei sovellu pahkindiden

rouhimiseen. Raasta pehmedéa juustoa vain
terdn karkealla puolella.
Ranskanperunatera (16)

Viipaloi raa’at perunat ranskanperu-
noiden valmistamista varten.

Ohje:

Aseta ranskanperunatera paikalleen terapuoli
yléspain.

Alan liikkeista voit hankkia liséa teria eri kaytto-

tarkoituksiin (katso kappale Lisdvarusteet).

Kuva

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapéaivaan vasteeseen asti.

o Kiinnita kayttdakseli kulhoon.

Ota tera pois suojuksesta.

® Aseta tera teréanpitimeen

haluamasi viipalointi-/raastinpuoli yldspain.
Aseta tera teranpitimeen niin, etta teranpi-
timen vaantio tarttuu terassa oleviin reikiin.

Teran pitdd asettua teréanpitimen
sivutappien paalle.

® Aseta terdpidin kayttdakselille ja k&&nna
vahan.
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Varo terdvéad teraa — loukkaantu-
misvaara!

Al tartu téyttéaukkoon. Kun lisdét aineksia,
kéyté aina sydttdpaininta.

Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli

ja kulhossa oleva piste vastatusten)

ja k&anna myoétapéaivaan. Kannen nokan
tulee kiinnitty&a kulhon kahvassa olevaan
kiinnityskohtaan vasteeseen asti.

Kiinnité syottdpainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

Laita pistotulppa pistorasiaan.

Valitse haluamasi nopeus valitsimella.
Tayta kulhoon viipaloitavat tai raastettavat
ainekset. Tyonna viipaloitavia tai raastetta-
via aineksia sisdan vain kevyesti syotto-
painimella painaen.

Poista sitten sy6ttopainin ja lisda ainekset
tayttdaukon kautta.

Kun viipaloitavat ainekset ovat pitkia

ja kapeita, lisdé ne kulhoon syottdpainimen
lapi. Poista ensin sytttdpainimen lisdosa.

Huom.!

Tyhjenné kulho, ennen kuin se on niin taynné,
etté viipaloitavat tai raastettavat ainekset
ulottuvat terénpitimeen.

Suklaan hienontamista koskeva ohje:
Annostele suklaa kulhoon ennen laitteen
kaynnistamista ja peitd aukko syottdpaini-
mella. Kun laite on k&ynnistetty, tydnna sisdan-
pain sy6ttépainimella.

Kayton jéalkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

Poista varuste:

— Poista varusteenpidin kulhosta yhdessa
yleisteran tai taikinakoukun kanssa.
Irrota varuste pitimesta.

Puhdista yleistera ja aseta suojus
teran padlle.

— Irrota vispila kayttdakselista.

Poista kayttakseli kulhosta.
Pura vi I!plla osiin puhdistamista varten
(kuva

- Nosta teranp|d|n pois kulhosta aukko-
kohdista. Irrota terat. Poista kdyttdakseli
kulhosta.

Poista kulho kdantaméalla vastapaivaan.

Puhdista kaikki osat, katso kohta

»Puhdistus«.
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Sitruspuserrin
puristaa sitrushedelmat,

=

esim. appelsiinit, greipit, sitruunat.

Huom.!

Kéytd sitruspuserrinta vain, kun sen kaikki osat
ovat paikoilleen Kiinnitettyiné.

Kuva [

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapéaivaan vasteeseen asti.

o Kiinnita kayttdakseli kulhoon.

® Aseta siivildkori paikalleen kayttdakseliin
(sitruspusertimen ja kulhon nuoli vastatus-
ten) ja k&d&nna myotapaivaan.
Siivilakorin nokan tulee kiinnittya kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

® Aseta puristin paikalleen ja paina kiinni.

® [ ajta pistotulppa pistorasiaan.

e \Valitse alhainen nopeus hedelmien purista-
miseen ja paina hedelma& puserrinosaa
vasten.

Huom.!

Tarkkaile tayttokorkeutta. Maksimi késittely-

mdérd: 1000 ml hedelmdmehua.

Kayton jélkeen

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

e Kaanna sitruspuserrinta vastapéaivaan

jairrota.

Poista kulho kd&ntamalla vastapaivaan.

Puhdista kaikki osat, katso kohta

»Puhdistus«.

Kuutioleikkuri

Kuutioleikkurilla (cube cutter) voidaan
leikata noin 8x8 mm suuria vihannes-
tai juustokuutioita.

e

Varo terdvda terda/pyorivad kaytto-
akselia — loukkaantumisvaara!

Al4 laita sormia paikalleen kiinnitettyyn
kuutioleikkuriin! Irrota ja Kiinnitd kuutioleikkuri
vain, kun moottori on pysahtynyt.
Kuutioleikkuri toimii vain, kun kansi on kier-
retty kiinni. Kun purat kuutioleikkurin osiin
tai kokoat sen, tartu paloitteluteréén vain
sen keskelld olevasta muovikahvasta.
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Huom.!
A Kéytt6d koskevia ohjeita!

Kuutioleikkuri soveltuu vain perunoiden (raako-
jen tai keitettyjen), porkkanoiden, kurkkujen,
tomaattien, paprikoiden, sipuleiden, banaa-
nien, omenien, péérynoiden, mansikoiden,
melonien, Kiivien, kananmunien, pehmeén
makkaran (esim. mortadella), keitetyn tai paiste-
tun, luuttoman siipikarjan lihan paloitteluun.
Laitteella ei voi késitelld erittdin pehmesé
juustoa (esim. mozzarella, feta).

Kun juusto on puolikovaa (esim. gouda) tai
kovaa (esim. emmental), varo késittelemdésta
yli 3 kg mééria.

Kun hedelmissé (esim. omenat, persikat jne.)
on siemenid tai kivid, poista ne ennen hedel-
mien Késittelyd. Kun késittelet keitettya tai
paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
Kkésittelyai.

Elintarvikkeet eivét saa olla jéisid.

Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri seka

sen séleikkd ja pydrivé terd saattavat vioittua.
Jos kéytat kuutioleikkuria védraan kdyttdtarkoi-
tukseen, teet siihen muutoksia tai kdytét sita
ohjeiden vastaisesti, Siemens-Electrogeréte
GmbH ei vastaa mahdollisista vahingoista.
Vastuu on poissuljettu myads silloin, kun
vahingot (esim. tylsédt tai muotoaan muutta-
neet terat) aiheutuvat ei sallittujen elintar-
vikkeiden kasittelysta.

Téarkea ohje

Kun kaytat kuutioleikkuria, kiinnita sen
mukana tuleva kayttdakseli paikalleen
(kuva [d-2).

Valitse kayttbnopeus paloiteltavien
elintarvikkeiden mukaan.

Alhainen nopeus (»min«):

keitetyt perunat, porkkanat ja kananmunat,
kurkut; banaanit; mansikat; melonit.
Keskitason nopeus:

raa’at perunat ja porkkanat; pehmea makkara
(esim. mortadella); puolikova juusto; kova
juusto; paprika; tomaatit; sipulit; omenat, Kiivit

Huom.!

Kun kaytét kuutioleikkuria, &lé valitse
Sykdysasentoa (Pulse).



Tarkeita ohjeita:

— Elintarvikkeissa ei saa olla luita, siemenia
tai muita kovia aineksia.

— Elintarvikkeet eivat saa olla jéisia.

— Hedelmat, marjat ja vihannekset eivéat
saa olla niin kypsia, etta niista voi tulla
ulos mehua.

— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiintedmpia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisdat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat syéttdpaininta.

Kuutioleikkurin kokoaminen

Kuva 3

o Kiinnita terdosa kannattimeen. Huomioi
lovet!

o Kiinnita paloittelutera kannattimeen.

® Napsauta 3 kiinnitinta kiinni.

Kuutioleikkurin kaytt6

Kuva @

® Aseta kuutioleikkurin k&yttdakseli paikal-
leen peruslaitteen kayttoliitantaan.

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapéaivaan vasteeseen asti.

® Kiinnitd kuutioleikkuri paikalleen.
Kuutioleikkurin nuolen ja kulhon nuolen
tulee olla vastatusten!
Leikkurin tulee kiinnittya kunnolla kaytto-
akseliin! K&anna tarvittaessa terdosa
oikeaan asentoon teransuojuksen avulla
(kuva [[-6).

® |rrota teransuojus.

® Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli
ja kulhossa oleva piste vastatusten)
ja kédanna mydétapaivaan.
Kannen nokan tulee kiinnittya kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

o Kiinnitd systtdpainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

® [aijta pistotulppa pistorasiaan.

Valitse haluamasi kayttébnopeus:

® [aita paloiteltavat ainekset tayttésuppi-
loon. Tydnna tarvittaessa ainekset sisdan
syéttdpaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.
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Huom.!
Tyhjennd kulho ajoissa:
— kun on Késitelty kaikkiaan 500 grammaa,

— ennen Kuin palat ulottuvat kuutioleikkurin
alareunaan.

Kéyton jélkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapdivaan kaantaen.
Aseta terdnsuojus paikalleen.

Poista paloittelija kulhosta.

Poista kulho k&antamalla vastapaivaan.
Irrota kayttdakseli.

Poista séleikkdon jadneet elintarvikkeet
séleikdn puhdistimella.

Tehosekoitin

sekoittaa nestemaiset ja puolikovat
ruoka-ainekset, hienontaa ja pilkkoo
raa’at hedelmét ja vihannekset,

soseuttaa ruoat.

Varo terdvéd terdé/pyorivaa kdytto-
akselia — loukkaantumisvaara!
Al tartu paikalleen kiinnitettyyn tehosekoit-
timeen! Tehosekoitin toimii vain, kun kansi
on lukittunut kunnolla paikalleen.
Irrota tehosekoitin vain, kun moottori
on pysahtynyt.

A Palovamman vaara!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos
hoyryéa sekoitettaessa kuumia aineksia.

Téyta tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa
nestetta enintdén 0,4 litraa.

Huom.!

Tehosekoitin voi vaurioitua.

Aléd késittele pakasteita (paitsi jdépaloja).
Ald kédytd tehosekoitinta tyhjané.

Kayttd

Huom.!

Tehosekoitin toimii vain, kun sen kansi
on asetettu paikalleen ja kierretty Kiinni.
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Kuva [l

® Aseta tehosekoittimen kulho paikalleen
(kulhon nuoli ja koneen nuoli vastatusten)
ja k&&nna myotapéaivadn vasteeseen asti.

® Taytd ainekset.
Maksimimaaréa nesteita = 1,5 litraa; (maksi-
mimaéra kuohuvia tai kuumia nesteita
0,4 litraa).
Optimaali kasittelym&ara, kiinteita aineksia
= 80 grammaa

® Aseta kansi paikoilleen ja kdanna myota-
paivaan. Kannen nokan pitda painautua
tehosekoittimen kahvassa olevaan rakoon
vasteeseen astil

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

o Kun lisdat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® |[rrota kansi ja liséa ainekset

tai

® poista suppilo ja lisda kiintedt ainekset
vahitellen tayttdaukon kautta

tai

® Kkaada nestemaiset ainekset kulhoon
suppilon lapi.

Kayton jalkeen

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® |[rrota tehosekoitin vastapaivaan kaantéen.

® |rrota kansi vastapaivaan kaantéen.

Ohje: Puhdista tehosekoitin heti kaytdn

jalkeen, katso »Puhdistus«.

Minileikkurin puhdistus g

valkosipuleita, hedelmié ja

vihanneksia.

Kahvipapuijen, pippureiden, sokerin, unikon-

siementen ja piparjuuren hienontaminen

ei ole sallittua.

hienontaa pienempid méaaria linaa,
kovaa juustoa, sipuleita, persiljaa,

Varo terdvda terda/pyorivad kaytto-
akselia — loukkaantumisvaara!
A4 laita sormia minileikkurin kulhoon!
Poista hienonnetut ainekset sopivalla
apuvélineelld (esim. lusikalla).
Irrota minileikkuri vain, kun moottori
on pyséhtynyt.
Minileikkuri toimii vain, kun kansi on Kierretty
Kiinni.
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Kuva [4

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja k&danna
mydtapaivaan vasteeseen asti.

® | aita hienonnettavat elintarvikkeet
kulhoon.

® Aseta kansi paikoilleen ja kddnna mydta-
paivaan. Kannen nokan tulee kiinnittya
kulhossa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

e Kaanna valitsin asentoon M ja pida kiinni.
Mita kauemmin laite on k&ynnistettyna,
sitd hienomman lopputuloksen saat.

Kun hienonnat yrtteja, lopputulos saattaa
olla haluamasi jo erittain lyhyen paallaolo-
ajan jalkeen. Usein riittdd, kun pidéat
valitsinta vain hetken asennossa M.

Kayton jalkeen

® \/apauta valitsin.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

o Kaanna minileikkuria vastapaivaan ja irrota.

® Kaanna minileikkuri ylosalaisin, hienonnetut

ainekset putoavat kanteen.

Kaanna kulhoa vastapéivaan ja irrota.

Poista jalielle jadneet ainekset kulhosta

sopivalla apuvalineelld (esim. lusikalla).

® Puhdista kaikki osat, katso kohta
»Puhdistusc.

Puhdistus

Laite on huoltovapaal

Huolellinen puhdistus varmistaa, etta laite pysyy
pitkdan hyvakuntoisena.

Lisatietoja voit katsoa pikakayttdohjeesta.

A Séhkéiskun vaara!

Al4 upota peruslaitetta veteen tai muihin
nesteisiin, pese sité juoksevan veden alla
tai astianpesukoneessa.

Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.

Laitteen pinnat voivat vaurioitua.

Vinkkeja:

— Porkkanoista, punakaalista tms. ja&
muoviosiin punaista varia, jonka voit
poistaa muutamalla tipalla ruokadljya.

— Puhdista tarvittaessa varustelaukku.
Noudata laukussa olevia puhdistusohjeita.



Peruskoneen puhdistus

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla
linalla. Kayta tarvittaessa hieman kasin-
pesuun tarkoitettua astianpesuainetta.

® Kuivaa kone lopuksi.

Kulhon ja varusteiden puhdistus

Varo terdvéa terédd - loukkaantu-
misvaara!
Tartu yleisterdédn vain muovikahvan reunasta.
Kun et kéytd yleisterad, sdilyta sité terdn
suojuksessa.

Tarkeé ohje

Kaikki kulhon osat ja varusteet (5-7)

ja lishosat (8-16; paitsi vispilan vaihteis-
toosa) ovat konepesunkestavia.

Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Voit purkaa vispilan osiin puhdistusta varten.
Kuva

® Harjaa vaihteisto-osa varovasti puhtaaksi.
® Vispilan voit pesté astianpesukoneessa.

e Kiinnitd osat toisiinsa puhdistamisen jalkeen.

Sitruspusertimen puhdistus

Kaikki osat ovat konepesun kestavia.

Pese puristin heti kayton jalkeen joka
puolelta juoksevan veden alla.

Nain siihen jaanyt hedelméliha ei kuivu kiinni.

Kuutioleikkurin puhdistus

Varo terdvad terda - loukkaantu-
misvaara!

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen,
tartu paloitteluteréén vain sen keskella ole-
vasta muovikahvasta.

Kannatin (18b) on konepesun kestéva.

Ala pese muita osia astianpesukoneessa,
teréat tylsyvat!

Voit purkaa kuutioleikkurin osiin puhdistamista
varten:

Veda vispild irti pidikkeesta ja irrota kansiosa.
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Kuva [€

® \/eda 3 kiinnitinta ulospéin ja poista
paloittelutera.

® Poista terdosa kannattimesta.

® Poista saleikkdon jadneet elintarvikkeet
saleikdn puhdistimella.

® Kannattimen voit pesta astianpesuko-
neessa. Huuhdo kaikki muut osat juok-
sevan veden alla. Harjaa osat puhtaaksi.

Tehosekoittimen puhdistus

Varo terédvad teraa — loukkaantu-
misvaara!

Al4 koske tehosekoittimen terdén paljain
késin. Kaytéa puhdistamiseen harjaa.

Pese tehosekoitin heti kaytdn jalkeen.

Silloin jéljelle jaaneet ainekset eivat kuivu

kiinni eivatk& muoviosat vahingoitu (esim.

yrteissa olevien eteeristen dljyjen takia).

Tehosekoittimen kulho, kansi ja suppilo

ovat konepesun kestavia.

Ala pese terdosaa astianpesukoneessa,

vaan puhdista se juoksevan veden alla.

Al jaté likoamaan veteen.

Ohje: Kaada koneeseen kiinnitettyyn

tehosekoittimeen vahan vetta, johon on lisatty

kasinpesuun tarkoitettua astianpesuainetta.

Kaynnista tehosekoitin muutamaksi sekunniksi

nopeudelle M. Kaada pesuvesi pois ja

huuhtele tehosekoitin puhtaalla vedella.

Tehosekoittimen purkaminen osiin

Kuva

o Kaanna terdosaa vastapaivaan.
Terdosa irtoaa lukituksesta.

® Poista terdosa ja irrota tiivistysrengas.

Tehosekoittimen kokoaminen

® Kiinnita tiivistysrengas teraosaan.

® Aseta terdosa terat edelld paikoilleen
tehosekoittimen kulhoon.

® Kiinnita terdosa myodtapaivadn kaantéen.
Kierréa vahintdan niin paljon, etta toinen
siivekkeista peittaa tehosekoittimen
kulhossa olevan merkin (oikea asento
—> kuva H1-6).
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Minileikkurin puhdistus

Varo terdvéad terda — loukkaantu-
misvaara!

Al4 koske minileikkurin terén paljain kasin.
Kéytéa puhdistamiseen harjaa.

Minileikkuri kannattaa puhdistaa heti kayton
jalkeen.

Silloin jalielle jaaneet ainekset eivat kuivu kiinni
eivatkd muoviosat vahingoitu (esim. yrteissé
olevien eteeristen 0dljyjen takia).

Kansi on konepesun kestava.

Ala pese kulhoa ja kayttolitantad astianpesu-
koneessa, vaan harjaa ne puhtaaksi juoksevan
veden alla. Ald jaté likoamaan veteen.

Aseta kulho kuivumaan kayttolitant& ylospain.

Sailytys

A Loukkaantumisvaara

Kun et kéyté konetta, irrota pistotulppa
pistorasiasta.

Kuva [

® Sailyta varusteita ja hienonnusteria varu-
stelaukussa. Laita aina suojus yleisteran
paélle sailytyksen ajaksi.

® Kelaa johto vahitellen johdon sailytystilaan.

Toimenpiteita kayttéhairididen
varalle
A Loukkaantumisvaara

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen hairion
poistamista.

Téarkea ohje

Jos kaytat laitetta vaérin, jos elektroninen
turvakytkin laukeaa tai laitteeseen tulee
vika, niin toiminnan n&ytdn valo alkaa
vilkkua.

Peruslaite

Hairio:

Laite lakkaa toimimasta.

Mahdollinen syy:

Laite on ylikuormittunut (esim. varuste on juut-
tunut kiinni elintarvikkeeseen) ja elektroninen
turvakytkin on lauennut.
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Toimenpide:

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

o Korjaa ylikuormituksen aiheuttanut syy.
® Kaynnista laite uudelleen.
Mahdollinen syy:

Yritit asettaa kulhon tai tehosekoittimen
paikalleen laitteeseen sen ollessa kytkettyna
sahkdverkkoon.

Toimenpide:

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® Aseta kulho tai tehosekoitin paikalleen.
o Kaynnista laite uudelleen.

Kulho/kansi/varuste

Hairio:

Laite ei kaynnisty.

Mahdollinen syy:

Osat eivét ole oikein paikoillaan.

Toimenpide:

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® Aseta osat paikoilleen niihin kuuluvien
ohjeiden mukaisesti.

Tarkea ohje

Jos vika ei korjaannu ohjeiden avulla,
ota yhteys huoltopalveluun (katso
huoltolikkeiden osoitteet vinkon
lopusta).

Lisavaruste

(saatavissa kodinkoneliikkeistd, jos varusteet
eivét sisally toimitukseen)
Ranskanperunatera (MZ5PS02)
Viipaloi raa’at perunat ranskanperunoiden
valmistamista varten.

WOK-tera (MZ5JS01)

Suikaloi hedelmat ja vihannekset aasialaisiin
kasvisruokiin.

Raastetera keskihieno (MZ5RS02)
raastaa raa’at perunat ja kovan juuston
(esim. parmesanin) seka rouhii jadhdytetyn
suklaan ja pahkinét.

Ké&annettava viipalointi- ja raastintera
(MZ5KPO01)

Raastaa raa’at perunat esim. perunaohukaisiin
ja rostiperunataikinaan.
Viipaloi hedelmat ja vihannekset.



Kierratysohjeita
Téassa laitteessa on sahko- ja elektroniik-
kalaiteromusta annetun EU-direktiivin
2012/19/EY mukainen merkinta (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE).
Direktiivi antaa puitteet kaytdsta poistettujen
laitteiden palautusoikeudesta ja hyddynta-
misesta ja se koskee kaikkia EU-maita.
Tarkempia tietoja kierrdtysmahdollisuuksista
saat koneen myyjalta seka kaupungin tai kunnan
virastosta, jatehuoltoasioista vastaavilta
henkilgilta.

Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myontamat takuuehdot.

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

Kayttésuositukset
Yleistera

hienontaa ja silppuaa. %

Kun kaytat yleisterad, voit valita asennon M
ja max. Kayttéajan pituus maaraytyy halutun
hienonnusasteen mukaan.

Yrtit (paitsi ruohosipuli), 10-50 g

® Hienonna kuivassa kulhossa nopeu-
della max.

Valkosipuli, max 500 g

e \Valitse asento M ja hienonna.

Sipulit, max. 500 g

® Paloittele sipulit neljgén osaan.

e \Valitse asento M ja hienonna.

Vihannekset tai perunat, raakana,

100-500 g

® Paloittele vihannekset/perunat.

o \Valitse asento M ja hienonna monta
kertaa aina 2 sekuntia.

Pahkinat tai mantelit, 100-500 g

® \alitse asento max ja hienonna.

Kova juusto (esim. parmesaani), 100-500 g

® Valitse asento max ja hienonna.
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Sampylat, kuivat, 1-6 kpl

® Paloittele sdmpylat neljgén osaan.

o \alitse asento max ja hienonna.

Liha tai maksa, 100-500 g

® Poista lihasta rustot, luut, nahka ja janteet.
Paloittele liha.

Valitse asento max ja hienonna.

Kun valmistat lihataikinan, taytteen

tai pasteijan, kasittele liha yhdesséa
mausteiden kanssa.

Mansikkasorbetti

(2—4 hengelle)

250 g pakastemansikoita

100 g tomusokeria

150 ml kermaa

® Sekoitaaineksia niin kauan nopeudella max,
kunnes syntyy kermainen massa.

Vinkki: T&man ohjeen mukaan voit valmistaa

sorbetin my6s muista pakastemarjoista kuten

vadelmista, mustikoista ja herukoista.

Taikinakoukku
sekoittaa ja vaivaa taikinan ja sekoit- 5@

taa taikinaan ainekset, joita ei tar-
vitse hienontaa.

Kun kaytat taikinankoukkua, voit valita
asennon min ja keskialueen nopeuden.

Pullapitko
Perusohje
500 g jauhoja
25 g hiivaa tai vastaava méaara kuivahiivaa
210-220 ml ldBmmint& maitoa
1 muna
ripaus suolaa
80 g sokeria
60 g sulatettua ja jadhtynytta rasvaa
puolikkaan sitruunan kuori, raastettuna
® Sekoita aineksia hetken ajan nopeu-
della min.
® \aivaa sitten taikinaksi 1-2 minuuttia keskia-
lueen nopeudella.
Vinkki: Ainekset kuten rusinat, sitruunasukaatti
tai appelsiinikuoripalat tms., joita ei voida
hienontaa, on lisattava joukkoon kasin.
Maksimimaara: 172 kertaa perusohje
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Pizzataikina

Perusohje

250 g jauhoja

10-15 g hiivaa tai ¥z pussillista kuivahiivaa

2 1l sokeria

ripaus suolaa

2 rkl dliya

125-150 ml lamminté vetta

® Sekoita aineksia hetken ajan nopeu-
della min.

® \aivaa sitten taikinaksi 1-2 minuuttia
keskialueen nopeudella.

Maksimimaara: 3 kertaa perusohje

Struudelitaikina

Perusohje

250 g jauhoja

ripaus suolaa

3 rkl dliya

1 rkl etikkaa

125 g lamminta vetta

® Sekoita aineksia hetken ajan nopeu-
della min.

® Vaivaa sitten taikinaksi 2 minuuttia keskia-
lueen nopeudella.

® \Voitele taikinapallo dljyllé ja annan sen levata
lampiman kulhon alla noin 30 minuuttia.
Jatka sitten totuttuun tapaan.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Kakkutaikina

Perusohje

500 g jauhoja

250 g voita tai margariinia (huoneenlampdista)

4 munaa

250 g sokeria

1 1l vaniliasokeria

1 tl leivinjauhetta

150 ml maitoa

® Kéasittele aineksia noin 1-3 minuuttia
keskialueen nopeudella.

Vispila

vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon
seka kevyet taikinat.

Ei sovellu kiinteille aineksille

(esim. voipalat jadkaappikylmand).
Kun kaytat vispilaa, voita valita asennot min
ja max seka keskialueen nopeuden.
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Valkuaisvaahto, 2-6 munanvalkuaista

o \/atkaa nopeudella max.

® Sekoita valkuaisvaahto nostelemalla
nopeudella min.

Kermavaahto, 200-500 g

® \/atkaa vaahdoksi keskialueen nopeudella.

® Sekoita kermavaahto nostelemalla nopeu-
della min.

Sokerikakkutaikina

Perusohje (esim. irtopohjavuoka @ 26 cm)

3-4 munaa

3-4 rkl kuumaa vetta

150 g sokeria

1 1l vaniliasokeria

® \/atkaa ainekset vaahdoksi viiden minuutin
ajan nopeudella max.

150 g jauhoja

50 g perunajauhoja

1 tl leivinjauhetta.

® Sekoita keskendén jauhot, perunajauhot
ja leivinjauhe.

o Kytke kone nopeudelle min ja lisda jauho-
seos kulhoon tayttbaukosta

® Sekoita korkeintaan 1 minuuttia.

Hedelmakakkujen pohja

Perusohje

2 munaa

125 g sokeria

® \atkaa munat ja sokeri vaahdoksi 5 minuutin
ajan nopeudella max.

125 g jauhettuja hasselpahkinoita

50 g korppujauhoja

® Kytke kone nopeudelle min, liséa
hasselpahkinat ja korppujauhot
tayttdaukosta.

® Sekoita vain hetken aikaa.



Hienonnusterat

Kaannettava viipalointitera -
paksu/ohut ®
viipaloi hedelmét ja kasvikset.
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® Sekoita salaattikastikkeen ainekset tehose-
koittimessa ja levitd marinadi salaatin paalle.

Kaannettava raastintera -

karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedelmat
ja juuston, paitsi kovan juuston
(esim. parmesaani).
Ranskanperunatera
Viipaloi raa’at perunat ranskan-

® Asettele salaatti lautasille ja murenna paélle
tuorejuustoa.

esim. appelsiinit, greipit, sitruunat. @

Maksimimaéra: 1000 g

Sitruspuserrin
Kayta sitruspuserrinta vain nopeudella min.

perunoiden valmistamista varten.
Kayta hienonnusteria vain nopeudella min.

O/off ’ min

Raakasalaatti

(2-4 hengelle)

4 porkkanaa

1 kyssakaali

1 omena

1 kesakurpitsa

1 kurkku

Ya kukkakaalia

100 g tuorejuustoa

Kastike:

100 g jogurttia

100 g kermauviilia

1 valkosipulin kynsi

1 rkl ketsuppia

ripaus suolaa

ripaus sokeria

3 rkl etikkaa

® Pese porkkanat karkealla harjalla juoksevan
veden alla ja raasta raasteeksi raastinteralla.

o Kuori kyssakaali, leikkaa paksuiksi viipaleiksi
ja raasta raasteeksi raastinteralla.

® Pese omena ja paloittele neljgan osaan,
raasta raasteeksi raastinteralla.

® Pese kesadkurpitsa ja kurkku, halkaise
pitkittain ja leikkaa viipaleiksi viipalointiteralla.

® Pese kukkakaali ja paloittele pieniksi
lohkoiksi.

puristaa sitrushedelmét,
O/off 'min

Kuutioleikkuri

Paloittelee elintarvikkeet salaattei-
hin, keittoihin, kastikkeisiin tai lisuk-
keisiin.

Kéyta kuutioleikkuria vain nopeudella min.

O/off ’ min

Salaatti »Olivie«

(noin 4 hengelle)

4 keitettyd, jadhtynytta perunaa

2 keitettya porkkanaa

4 kovaksi keitettyd munaa

200 g keitettya kananrintaa

1-2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1-2 salaattikurkkua

300 g herneita (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

250 g majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhtyneet
perunat, porkkanat ja kananmunat.

® Paloittele kurkut ja liha.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset kesken&an
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.
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Salaatti »Vinaigrette«

(noin 4 hengelle)

4 keitettyd, jadntynyttd perunaa

500 g keitettyja punajuuria

2 keitettya porkkanaa

2 salaattikurkkua

100 g herneita

2 purjoa (noin 50 g)

Suolaa ja pippuria

100 ml ruokadliya

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi ja@htyneet
perunat, porkkanat, punajuuret ja purjo.

o Paloittele suolakurkut.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keskenaan
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadliyn kanssa.

Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle)

150 g kinkkua

3 keitettyd, jadhtynytta perunaa

2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

Herneit&, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

Y purkkia kermaviilid

Y4 lasillista majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi ja@htyneet
perunat ja porkkanat.

o Paloittele kinkku ja kurkut.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keskenaan
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.

Katkarapusalaatti

(noin 4 hengelle)

300 g keitettya lihaa

300 g keitettya, jadhtynytta perunaa

200 g salaattikurkkua

Vihred4 salaattia

50 g katkaravun lihaa

3 kovaksi keitettya munaa

150 g majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi ja@htyneet
perunat, kananmunat, kurkut ja katkaravun
liha. Paloittele keitetty liha.

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.
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Keitto »Okroshka«

(4-6 hengelle)

Kvassia, 2 litraa

300 g keittomakkaraa tai kananrintaa

3-4 keitettyd, jadhtynytta perunaa

3-4 kovaksi keitettyd munaa

1 nippu retiiseja (8-10 kpl)

3 salaattikurkkua

Y2 purjoa (noin 50 g)

Persiljaa ja tillia

3 rkl kermaviilid

Sinappia, sokeria

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi ja&htyneet
perunat ja kananmunat.

® Paloittele kurkut, retiisit, makkara tai kanan-
rinta.

® Sekoita hyvin keskenaan kermaviili, hienon-
nettu purjo ja kananmunat sinapin ja sokerin
kanssa ja ohenna seos kvassilla.

® | isad joukkoon paloitellut ainekset, hienon-
nettu persilja ja tilli.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

Tehosekoitin

sekoittaa nestemaiset ja puolikovat
ruoka-ainekset, hienontaa ja pilkkoo
raa’at hedelmat ja vihannekset,
soseuttaa ruoat.

— Ala kasittele pakasteita (paitsi

jaapaloja).

— Maksimim&éra nesteité = 1,5 litraa;
(maksimimaara kuohuvia tai kuumia
nesteitéd 0,4 litraa).

— Optimaali kasittelymaara, kiinteita aineksia
=80 grammaa

Kun kaytat tehosekoitinta, voit valita asennot
min, max seka Pulse.

Appelsiini cocktail

2 | appelsiinimehua (6 appelsiinia)

2—-4 vkl sitruunamehua (1 sitruuna)

300 g aprikooseja tolkista

10 jadkuutiota

4 1l sokeria tai hunajaa

® Puolita appelsiinit ja sitruunat ja purista
ne mehuksi sitruspusertimella.



® Kaada mehu, aprikoosit ja jadkuutiot teho-
sekoittimeen ja sekoita noin 30 sekuntia
nopeudella Pulse.

® Makeuta sokerilla tai hunajalla.

® Tarjoile jadkylmana.

Suklaamaito

(maksimimaara)

100 g suklaata

400 ml kuumaa maitoa

® Hienonna suklaa nopeudella Pulse.

® [ isd4 kuuma maito ja sekoita.

Majoneesi

Perusohje

1 muna

1 tl sinappia

1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua
ripaus suolaa

fi

ripaus sokeria

180 ml oliya

Ainesten pitd& olla huoneenlampdisia

® Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljy)
muutama sekunti nopeudella min.

o Kytke kone nopeudelle max, kaada dliya
hitaasti suppilon kautta ja vatkaa niin kauan,
kunnes majoneesi emulgoituu.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Urheilujuoma

270 g hunajaa (jadkaapista, 5 °C)

5 g kanelia

230 g maitoa

® [aita hunaja ja kaneli tehosekoittimeen
ja sekoita maksimi nopeudella (asento M).

® [isd4 maito 5 sekunnin kuluttua ja sekoita
3 sekunnin ajan.

Minileikkuri

hienontaa pienempid maéaria lihaa, kovaa juustoa, sipuleita, persiljaa, valkosipuleita,

hedelmié ja vihanneksia

Kahvipapuijen, pippureiden, sokerin, unikonsiementen ja piparjuuren hienontaminen

ei ole sallittua.

Mitd kauemmin laite on kdynnistettyn4, sitd hienomman lopputuloksen saat.
Kun hienonnat yrtteja, lopputulos saattaa olla haluamasi jo erittéin lyhyen paalldoloajan jalkeen.
Usein riittda, kun pidéat valitsinta vain hetken asennossa M.

z

- @S (1em)| 1009 15s
Qﬁ (2cm)| 100 g 8s max
@O 100 g 2 x
ﬁ" %& 109 2 x

<

10x ) | 1% M

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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MNa tnv acpdieid cag

Mpiv T Xxprion 31aBACTE TPOTEKTIKA TIG TAPOUCEG 03NYiEG, WOTE
va YVWPIleTE ONHAVTIKEG UTOJEIEEIC aoPaleiag Kal XEIPIoHOU yia
TNV TAPOUCA OUOKEUH.

H un mpnon twv 0dnylwv yla T owotn Xprion TG CUCKEUNG
QrtoKAE(EL TNV EUBUVN TOU KATACKEUAOTT] YIa JNIUEG TIOU TTPOKUT-
TOUV aro auT.

H napouoa ouokeur) mpoopifetal yia Ty enegepyacia moootrjTwy,
OuVIBWV YL TO VOIKOKUPLO 1) O€ [I EMAYYEAUATIKEG EQPAPHOYEG,
TIAPOHOLEG HE VOIKOKUPLO. OL TAPOHOLEG LE TO VOIKOKUPLO EQAp-
MOYEQG TiepAapBAvouV Tt. X. TN XPN10N O€ KOUTIVEG YLA TOUG UTIAAAN-
AOUG KATAOTNHATWY, YPAPEWY, AYPOTIKWV KAl AAAWV ETIXELQT-
gewv, KaBWG Kal TN XPEran aro eVOIKIAOTEG EEVWVWY, (KDWY
Esvoéoxsu»v KQl TAPOUO{WV KATOIKLWY. XPNOWOTTOLELTE TN CUOKEUN)
MOVO Yla TOOGTNTEG Kal XpOVouq enegepyaaiag, ouvnBelg ya my
OLKLOKT) XP11on. Mnv unepBeite TIQ emrpsnrsq MEYLOTEG TTIOOOTNTEG
(BA. "Mapadetypata epappoyng’)!

H napouoa ouokeun elval KATAMNAN yia Ty avadeuon, To (Upwua,
XTUTINUA, KOWIUO Kat TPiYIo TpoPipwy. Me Tn xprion Twv ano

TOV KATAOKEUAOTY] EYKEKPIUEVWY EEAPTNHATWY gival SUVATEG
TIEPAITEPW EPAPHOYEG. Agv ETUTPEMETAL VA XN OIUOTIOMOE(

ya myv sr[eE,spyaom a)\)\wv QVTIKEIUEVWV 1 avriotoxa OoUGLWV.
XONOUUOTIOLE(TE Tr CUOKEUT] HOVO HE TA QUBEVTIKA £€apTaTa.
MapakaAeiobe va QUAGEETE TIG 0dnYyieg XPNIONG.

Kartd v mapaxwpnon tTng CUOKeUNG O TPITOUG dWOTe pad

TIg 0dnyieg XpNong.

A levikég ummodei&eig aopaleiag

K|v6uvoq nM-:K'rponAnE,laq

H mapouoa cuokeun dev eTUTPENETAL VA XPNOIUOTIOLETAL and
naidid. Kpatdre tn ouoKeun Kal TO TPOPOSOTIKO KAAWSIO NG
HakpLd ano nadid.

Ot OUOKEUEG UMOPOUV VA XPNOLWOTIOLOUVTAL Ao POCWTA

ME MELWUEVEG PUOLIOAOYIKEG, AITONTNPLEG 1) VONTIKEG IKAVOTNTEG
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KaBwg kat ENAePn eurelpiag kat yvwaong, otav empAgnovral v
€XOUV KATAPTLIOTEL OXETIKA UE TNV AOPAAY] XPr|0T TNG CUOKEUNG
Kal £X0UV KATAVONOEL TOUG KIvOUVOUG TIOU ArnoppEouV anod autn.
Ta nawdid dev erutpénetal va naiouv e TN CUCKEUN.

2 UVOEETE KAl AEITOUPYELTE TN OUCKeEUN HOVO CUUPWVA UE TA OTOL-
Xela otnv mvakida TUrou. XpnOLUOTIOLETE TN CUOKEUN OVO Og
KAELOTOUG XWPEOUG. XPNOLUOTIOLELTE TN CUCKEUT] Jovov, 0Tav autn
Kal To KaAwdLd Tng dev napouactdlouv BAGReg. Otav dev Tnv
EMPAEMETE — TIPLV TN CUVAPPOAGYNON, TNV ArnoouvapuoAdynon i
TOV KaBAPLOUO — N CUCKEUT) TIPETEL VA ATTOUOVWVETAL TIAVTOTE arod
1O dikTUO.

Mn @EpveTe TO TPOPOSOTIKO KAAWSIO O€ EMAPT LE AXUNPEG AKPEG
1) M€ KAQUTEG erupaveleg. H alayr) Tou TpopodoTIKOU KaAwdiou,
otav auto napouactadet kamota BAARN, MPETeL va yiverat and Tov
KATAOKEUQOT| 1) TNV QVTIOTOLXN UTNPEDIA TEXVIKNG EEUNMMPETNONG
TeEAATWV 1] ard KATtAANAQ KATaPTIOUEVO TIPOCWTIO, WOTE va arto-
peuyovtal oL Kivduvol.

Ol eMOKEUEG OTr) OUOKEUN TIPETEL VA avatiBevtal povo otny
urnpEeoia TEXVIKNG eEUMMPETNONG TWV TEAATWV UAG.

A Ynodei&eig acpaleiag yia Tnv mapoloca CUOKeEUN

Kivduvog

nAektpomnAngiag!

2 MePITTwaT) SLaKoMMG TOU PEUUATOG N CUCKEUN TTAPAUEVEL
EVEPYOTIOINUEVT KAl LUETA TN Slakorr Eavagekiva.

AN\ACeTe Ta eEQpTATA KAl TA epYaAeia pdvo oe TepimTwon
AKWVNTOTONONG NG OUOKEUNG (MEPLOTPEPOUEVOG SLAKOTTING
oto 0/off) kat To Pi1g Byaiuevo armo v npica. Mptv v aAkayr
eEQPTNUATWY 1 TPOCAPTNHATWY, TA OTola Kivouvtal Katd

N AEIToupYia, N ouoKeuN TIPETIEL VA artevepyortonBel kat

va arnopovwBel and to diktuo.

Mn BuBioete TOTE TN BaCIKA CUCKEUN HECA OE UYPAQ, PNV TNV
KPATAOETE TIOTE KATW arnod TPeXOUUEVO vEPO OUTE va TNV NMAUVETE
OTO MAUVTAPLO TIATWV. MNPV TNV avtiueTwrion kanotag BAARNG
Bydgete To PIg aro my TIpida.

Kivduvog TpaupaTiopou amno mepioTpePpopeva epyaleial
Katda ) Aettoupyia pry BAZETe MOTE TO XEPL 0AG UETA OTO UITOA.
Ma To oTPWELO UNKWV XPNOLUOTIOIEITE TIAVTOTE TOV TIEDT).
Metd n B€on ektdg Aettoupyiag eEakoAoubel va Aettoupyel

1 Kivnon yia Aiyo xpovo akoun. ANMACETe Ta epyaleia povov,
otav 1 Kivnon eival akvnTomomuevn.

Kivduvog TpaupaTiogou anod 1o KOPTEPO paxaipi!

Mavete 1o paxaipt YEVIKAG Xpriong HOVO otV TAACTIKN] Akpn Aapn.
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‘Otav dev TO XPNOYOTIOLEITE, PUAATE TO Paxaipl YEVIKNG XPNONG
TIAVTOTE OTnV Mpootaacia paxaiptou.

Mnv Tudvete 0TO Avolyua CUPMANPWONG UNKWV.

Ma to Katdmv oTPWEILO TWV UNKWYV XPNOolLomolelte povov

TOV TueoTr. Mnv mAveTe Ta KOPTEPA HaXAipLa KAl TIG AKUEG TwWV
Siokwv kormg. Miavete Toug dioKoug KOTNG LOVO OtV aKpEn.
Kivduvog TpaupaTiopou armo 1o KOPTEPO paxaipl Tou Higep/Tnv

TIEPIOTPEPOHEVN Kivion!

Mnv BAgeTe MOTE TO XEPL 0AG HETA OTO TOMOBETNUEVO LiEep!
Agalpeite/Tonobeteite TO HiEep POVOV, dtav n kivnon eival akwvnto-
Tionuévn. Mnv ayyiCete to paxaipt Tou pigep pe ta Xepta Yupva.
Na tov kabaploud xpnaoloroleite fouptoa.

Kivduvog Zeparioparog!

‘Otav douleueTe KAUTA UAIKA, eEEpxETAL ATUOG Ao TO Xwvi OTO
Karakl. Mepidete 1o TotpL TOU Migep e 0,4 AiTpa KauTo 1) appilov

uypPO TO TIOAU.

A Enegjynon Twv oupBOAwv oTn CUOKEUN 1 avTioToixa

ota eEaptnuara

4]
&

AkoAouBroTe TI§ 0dnyieg Twv 0dNyLWV XPriong.

Mpoooxn)! MeploTpepdueva paxaipla.

Mpoooxn)! Meplotpepdeva epyaleia.
Mnv rudvete 0To Avolya CUUTAY)PWONG UALKWV.

2’ autéq TIg odnyieg xpriong
neplypdeovtal Sldpopa HOVTEAA. 2TIG
oelideq e TIg elkdveq Bpioketal pia
GUVOTTTIKY] droyn TwV JLlapOpwV HOVTEAWY
(Eixova IN).

Me pia pania

I'ICIpGKG)\EII'OOS Vv’ avoi&eTe TIG O€Aideg
ME TIG EIKOVEG.

Eikéva X

Baoiki ouokeun
1 MepioTpePOPEVOG S1IAKOTITNG

0/off = Ztom
M= ottypiaia Aertoupyia e Tov HEYLoTo
aplOué oTPoPWV, KPATATE TOV SLAKOTTIN
yla v erBupnTr| SIApKeLa avapuEng.

) min/max = H taxitnta epyaciag
propel va pubBpiCetal xwpiq diaBabpi-
oelg and XapnAd €wg uPnid aplbuo
OTPOPWV.
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Pulse (MaAudg) = @€om SLaKorTm yia
Aettoupyia katd dlaothuata Ye HEYLOTO
apPLBUO OTPOPWV.
ZuviotdTal yla TNV Mapackeun
T X. MAKOEIK OTo MiEep.

2 'EvdeiEn Aeiroupyiag
AvdBel katd n Aettoupyia.
AvaBoofrvel og mepimtwon oPaudTwv
OTOV XEIPLOUS TNG OUOKEUNG, Katd v
€VEPYOTTOINOM TNG NAEKTPOVIKAG Aopd-
Aelag 1§ avtioTolxa oe BAGRN TG oUo-
keung, BA. "Avtiuetwrtion BAaBwv”.

3 Kivnon

4 Xwpog Kahwdiou

MroA pe e€apTripara
5 MrmoA
6 Kamdki
7 a) MeoTig
b) ‘EvOeTo mieoTn



EpyaAeia
8 'Atovag kivnong
9 dopéag diokwv
10 Mayaipi yevikig Xpriong pe mpoora-
gia payaipiou
11 EpyaAeio Cupwparog
12 Epyaleio avadeuong
13 dopéag diokou
14 Aiokog komrig dUo MAeupwv —
XOVTPO/YIAG KOYIpO
15 Aiokog TpIYiparog 3Uo mAeupwyv —
XOVTPO/PIAG TpiPIpo
16 Aiokog yia mardreg Tnyavntég *
17 Z10QTNG eOMIEPIBOEIBWV *
a) Kahde-piktpo
b) Kwvog otuyiuaroq
18 Ké¢p1ng KUBwv pe d€ova kivnong *
a) Agovag kivnong
b) Baokdg popéagq
) Zuvdetnpag KAeloipaToq
d) ‘EvBeto paxaiptou
e) Aiokog Kormg
f) ErukdAuyn paxaiplov
g) Kabaplotrg mAéyuartog Korig
19 Kégtng yevikig xpriong *
a) Motrpt pe kivnon
b) Kartdku
20 Migep
a) Motpt pi&ep He kivnon
b) Kartdku
) AvOolyua CUUIMANPWONG UAIKWY
d) Xwwvi
21 Onkn eEapTnudTwV *

* 'OxL oge OAa Ta HOVTEAQ.

XeIpIopog

Mpw TNV mpwTN XPron kabapilete KaAd
TN OUOKeUN Kal Ta eEaptrjuara, BA. oTo
kepdhalo "Kabaploudg kal ppovtida”.

Mpoooxr!

O<TeTE TN OUOKEUT) OF KAl EKTOG AEITOU-
OYiac aroKAEIOTIKA UE TOV MEPIOTPEPOC-
uevo diakdrrm (1).

H artevepyoroinon e dvolyua Tou karna-
KioU (6, 19b, 20b) odnyel oe {nuIEG o
OUOKEUN.

Maxaipi yevikiig xpriong (10)
Yla TO KOYLUO Kat TpiYLuo.

EpyaAeio upwpatog (11)

Ma v avddeuon kat 1o UUwPa
QUMNG KAl va TNV TIPOCEKTIKY| QVAELEN
UNIKWV, T ortola dev PEMEL va KOToUV.
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m Znuavriko!

To umoA (5), To kardki To IoTTjpL TOU KOPTN
Yevikric xpriong (19) kat To notript i&ep
(20a) dev eival katdAAnAa yia ) xerion
OTOV POUPVO UKPOKUMATWV!

MNpoeToipacia
e TomnoBeteite TN BACIKY CUOKEUN EMAVW

oe Aela kat kaBapn erupdvela.

o Tpapnr&te TO TPOPOSOTIKO KAAWDLO

MEXPL TO anartoUpevo Urikog and
TOV XWPO KaAwdiou.

MroA pe e€aptpara/Epyaleia

Kivduvog Tpauuartiouou aro
MEPIOTPEPOUEVA epyaleia!
Kard ) Aetroupyia un BAZeTe MoTE TO XEOL
0ag UEoa OTo UITOA.
la 1o orPEWEIIO UAIKWY XonolIOTTOIETE
rdvrote Tov meotr (7).
Metd ) 6om exTog Asttoupyiag e&ako-
Aou6eil va Agttoupyei n kivnon yia Aiyo
X0Ovo akdun. AAAeTe Ta epyalsia uovov,
orav n kivnon eival akivnTornomuewn.

Ipoooxr!

2€ gpyaoieg UEoa oTo UMOA 1) OUOKEUT]
uropel va tebel oe Aetrroupyia Uovo e
TOMOBEMNUEVO TO UIMOA KaBWG Kat e
TOMOBETNIEVO KAl AOPAAIOUEVO TO KATTAKL.

Kivéuvog Tpauuariouou

armo 1o KoPTePO paxaipi!
MMdvete To paxaipt YeVIKIG xoriong Uévo
omv nAactikr dkpn Aagr).
Orav dev 10 Xpnoworoleite, pUAdTE
TO paxaipl YEVIKIG Xoriong navrote
omyv npooraoia uaxaiplou.
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Epyaleio avadeuong (12)
yla oavttyi, HapEyKa Kat ENAPPIEG
CUpeg.

AKATAMNAO yla oTeped UNKA.

MpLv ™ XProN CUVAPHOAOYY|OTE TO EPYQ-

Aelo avddeuong.

e TomoBetriote 10 epyaleio avddeuong
oto nepiBANpa g HeTddoong
K{vnong Kat aprioTe TO VA KOUUMWOEL
(Eéva E-5b).

Eikéva [E

® TomnoBetelte TO UMoA (To BENOG aTO
MTTOA VA QUUTTTTEL € TNV KOUKKI{®a
OTn CUOKeUT]) KAL TO OTPEPETE TN
Popd TwV JEKTWV TOU poAoyloU
MEXPL TO TEPUA.

® TomoBETnon Tou paxalploU YEVIKAG
XPT)oNg Tou gpyaieiou QUUWUATOG:

— Miéete Tov dEova kivnong, péxpL va
KOUUTMWOEL OTOV POopPE EpYAAE(OU.

— TomnoBeteite TOV Popéa epyaleiwv
HMéoa OTO UITOA.

— TomoBEeT0TE TO paxaipL YEVIKNG
Xpriong/epyaieio QUUWUATOG OTOV
popéa epyaleiou kal apriote
TO eAelBepo.

e TomoBgtnon Tou epyaleiou avddeuong:

— TomoBeteite TOoV AEova Kivnong péoa
OTO WITOA.

— TomoBetote T0 epyaheio avddeuong
Me EAaPPLA OTPEYN OTOV Agova
Kivnong.

Ipoooxr!

lNpooBETete Ta mpog ene&epyaoia ayabd
nAvToTe UETA TNV TOMOBETNON TWV EPYA-
Agiwv.

® Pixvete Ta UAKA.

e TomnoBetriote and nMAvw To KArdkl
(B€NOG OTO KaMdAKL TNV KOUKKISa oTo
MITOA) Kat OTPEYTE TO OTN POopd TwV
OEIKTWV TO POAOYLOU.

H pdt oto kamndki pénel va BplokeTat
HEXPL TO TEPHA OTN OXIONA TNG AaBng
TOU WTTOA.

® TomoBetioTe TOV MIECTN KAL TO EVOETO
TOU TIEOTH.

® Bddete 10 QI OTNV TIPICQ.

® Pubuilete Tov neplotpepdpevo dla-
KOTTTN OTNV erbuunTr Baduida.

e [avamnpooBéoete UNKA, pubpuilete Tov
nepLoTPEPOSEVO SlakdrTtn oTo 0/off.
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® AalpelTe TOV TIECTY| KAL TIPOOHETETE
UAIKA amnd 1o dvolypa CUUMANPwonG
UAKQV.

® JUUMANPWVETE TA UYPA UNIKA péoa and
TovTeoTr. To évBeTo Tou TieoTr punopei
va xpnotpornomei wg notrpt
peTpnone.

Aiokol KoTig/TpIYipaTog

Kivduvog Tpauuariopou
arno 1o KOPTEPO paxaipi!
Mnv mdvete Ta kKoptepd paxaipia
Kal TIG aKUEG TwV JIOKWV KOTTriG.
lMidvete ToUG SIOKOUG KOG [UIOVO
omv dkpn.
Aiokog korg 3U0 TAEUPWV —
XOVTPO/YIAS KéWwipo (14)
Y1a TO KOYIUO PPOUTWY KAl AAXAVIKWV.
Ovopaoia otov 3ioko Kortr)g SMANG oYng:
71”7 yia ™ HePLd Yia XovVTPO KOYLUO
”3” yla ™ Meptd yia YPnd kéyiuo
Mpoooxn!
O diokog kortri¢ dUo mMAeUpwv dev eival
KatdAAnAog yia 1o Koo okAnpou Tuplod,
YwtoU Kal cokoAdrag. KABete Tig
Boaouéveg nardreg uovov KpUEG.
Aiokog Tp1yipaTog 300 MAeUpwWyV — |
XOVTPO/YIAG Tpiyipo (15)
yla 10 TPIYPIIo Aaxavikwv, GeoUTtwy
Kal TUpLoy, ektdg and okAnpd tupl
(1. X. mapuelava).
Ovopaoia otov dioko Tpwiparog kg

oyng: ) .,

’2” yla N PePLA yia Xovtpo TpiYuo

”4” yia ) MepLd ya Yo Tpiio
lMpoooxn!

O diokog Tpwiuarog duo MAeupwv dev eival
KaTtdAANAoG yia To TPIYIUO POUVTOUKIWV

1} kapudlwv. TpiBete TO LaAakd Tupl uovo
e TNV mAeupd yia xovrpd Toiyiuo.

Aiokog yia matdreg e\
TnyavnTég (16) @ 2
MNa 1o kYo wurg natdrag

yla natdreg yavnTeg.

Ynoédeign:

Torobeteite Tov ioKo yia nardreq
TNYavVNTEG e To paxaipl mpog Ta navw.
Alokol KATAANAOL YLa TTEPATEPW XPTOELG
Slatibetal ota e1BIKA KaTaoTuaTa

(BA. KepdAalo EldIkd eEaptrjuatay).



Eikéva

e TomoBeteite TO UMOA (TO BENOG OTO
MITOA v QUUTTITTTEL [UE TNV KOUKKISa aTn
OUOKeUT)) KAl TO OTPEPETE OTN Popd
TWV OEIKTWV TOU POAOYLOU HEXPL
TO TépUa.

® TormoBeteite Tov dEova kivnong pnéoa
OTO UTOA.

® [ldpte Tov dioko amd Tnv MPooTaATEU-
TIKT) O1KN.

® TomnoBetriote Tov dioko endvw oTOV
popéa diokou. MNupioTe TNV embuUpNM)
TMAeupd Kotmg/TpWipaTog npog Ta
ndvw. BéAte Ttov dloko endvw otov
popéa dloKou €101, WATE TA KOUTIAEP
oTov gpopéa diokou va rdvouv ota
avoiypara twv dloKwv.
O diokog mpérel va BpiokeTal eMAvw
oToug TAdivoug Tipoug Tou popéa
diokou.

e Tomnobeteite Tov popéa JlOKWV [E eNa-

@pLd otpeéYn endvw otov dEova kivnong.

Kivduvog Tpaupariopou

ario 7o KOPTEPO paxaipi!
Mnv rudvete oto dvolyua ouunAripwonsg
UAIKQV. Ta 1o Katomtv ompwéiuo Twv
UAIKWV XONOILIOTIOIEITE [IOVOV TOV MIEDTT).

e TomnoBetrioTe amnd ndvw To Karndkl
(BEANOG OTO KarAkL OTNV KOUKKIda oTo
MITOA) Kal oTPEYTE TO 0N Popd TwV
OEIKTWV TO POoAoyLoU.

H putn oto kandki npénel va Bploketat
MEXOL TO TEPUA OTN OXIOWr TNG AaBnq
TOU UITOA.

® TomoBeTrioTe TOV TIETT| KAL TO EVOETO
TOU TEOTN.

® Bddlete o @Ig oV Npica.

e PubBuilete Tov MeploTpePOEVO
dlakérn oty ermbupnTr Babuida.

® Bddete Ta ayabd yia to KOYo
A 1o TP(YIO.

Inpwyvete katdmv Ta ayadd yua
KOWIO 1] TP(YIo pévo e ehappld
Tiieon e Tov TETT).

® AQ@alpeiTe TOV TIETTT| KAL TIPOCHETETE
UAIKA ard TO AVolyd CUMIAYPWOoNG
UNIKOOV.

e Ta pakpld kat Aertd ayadd ya kéyo
OuUnAnpwvovtal and Tov TIETH.

'’ autd apaipgote T €vBETO TOU
TieoT).

el

Mpoooxr!
Adeldlete TO UroA, mpotoU yeuloel Kat
Ta KouuEva N Tplupgva ayabad pbdoouv
OToV PopEA SIOKWV.
Ynodei&n yia 1o TpiYio cokoAdrag:
PiEte Tn ookoAdta oTn CUCKeUN TIPIV TN
0€on oe AeiToupyia Kat KAAUWYTE TNV e TOV
rieotr. Metd ) 6€om oe Aettoupyia v
OTIPWXVETE TIPOG TA UECA |UE TOV TIEOTH.
MeTtd TnVv epyaoia
® PuBuileTe ToV MePLOTPEPSOUEVO
dlakorn oto 0/off.
o TpaBdre To PI1g and v npica.
® >TPEPeTe TO KATAKL avtiBeTa MPog
™ Popd TWV JEKTWY TOU POAOYLOU
Kal To agalpeite.
o Agpaipeite To epyaleio.
— BydAte Tov popéa epyaleiou pall
ME TO HaXaipL YEVIKNG XPrIonG N
avtioToa To epyaAelo UUWHATOG
Qarno TO UMoA. ) ) )
Apaipeite To epyaleio and Tov popea
epyaleiou. Meta tov KaBapLouo Tou
Haxatplou YeVIKig XPerjong Tomnoeet-
oTe TNV npootacia paxaiplou.
— Apaipéote To epyaleio avadeuong
arnd tov agova kivnong.
Agaipg€ate Tov d&ova kivnong and to
urtoA. INa Tov kabaplopd anocuvap-
HoAoyeite To epyaleio avddeuong
(Ewdva M),
— Avaonkwvete Tov @opga dlokwv
OTIG EYKOTIEG KAl TOV APalpEiTe
ano To uroA. Apaipeite Tov dioko.
Agpaipéote Tov dEova kivnong and
TO MIOA.
® STPEPETE TO UMOA avTiBeTa Mpog
™M Popd TWV JEIKTWY TOU POAOYLOU
Kal TO agalpeite.
o KabBapilete 6Aa ta pépn, BA. "Kabapl-

ZT0QTNG EOTIEPIBOEIdWV
Yl TO OTUYLUO E0TIEPLOOEID WV,

OuoG Kal ppovtida”.

TL. X. TOPTOKANWY, YKPEMPPOUT,
AELLOVIWV.

IMpoooxr!

Xonoonoleite Tov oTipTn 0TIEPIO0EIOWV
UOVO Og MANpwG OUVAPLIOAOYNUEVT KaTd-
oraon.
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Eikéva [

e TomoBeteite TO UMOA (TO BENOG OTO
MTTOA VA QUUTTTTEL € TNV KOUKKI{®a
OTN OUCKEUT)) KAl TO OTPEPETE OTN

POopa Twv SEKTWV TOU POAOYLOU
MEXPL TO TEPUA.

e TomoBeteilte Tov dEova kivnong néoa

OTO JITOA.

® TomoBetrioTe TO0 KAAABL PpiATPOU OTOV
d&ova kivnong (Bé\og otov oTipTn
€0TIEPIOOEIDWV OTO BENOG OTO UTOA)

Kal oTPEYTE TO OTn Popd TwV del

KTWV

T0 poAoyloU. H pdtn ato Kahdbt gpiktpo
TpEnel va BplokeTal HEXPL TO TEpUA

OTn OXoUA TNG AQRYG TOU UTTOA.
e TomnoBeteite and MAVW TOV KWVO
otuiuarog kat Tov TECETE.
® Bddete 10 QI OTNV TIPICQ.
e [1a 1o oTuYIHo TV pPOoUTWY Pud

iCete

TOV TIEPLOTPEPAOEVO BLAKATTIN O

XAUNAS aplBud oTpopwV Kat TILE]

E€TE TO

PPOUTO EMAVW OTOV KWVO OTUY{UATOG.

lMpoooxr!
lMpoooxn otn ordbun nArpwong.
Méeyiotn noodtnta ene&epyaoiag:
1000 ml xuudg gopoUva.
MsTa TNV gpyacia
PubuiCete Tov meplotpepdevo
dlakdrrtmn oto 0/off.
o TpaBdrte To PIg and v npica.

® ZTpéYTe TOV OTUPTN EOTIEPISOEIDWV
avtioTpoga mPog TN Popd TWV SEIKTWV

TOU POAOYLOU KAl AQAIPETTE TOV.
® >TPEPETE TO UIMOA avtiBeTa mpog

™M Popd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU

KAl TO aalpeite.

o KaBapilete 6Aa ta pépn, BA. "Kabapl-

oMoGg Kal ppovtida”.

KuBoké¢tng
KUBOKocpTr]q Y1a TO KOYLUO TPOPI-

&®

Mwv og oxAa KUBou.

Kivduvog Tpauuariopou amo

TO KOPTEPO [axaipi Tou Uigep/
TNV MEPIOTPEPOEVI Kivnon!

Mnv Bdlete Ta xépla 0ag rote orov
TOMOBETNUEVO KUBOKOPTN)!

Apaipeite/TormoBeTeite TOV KUBOKOPTN
UOVO LIE aKIVITOTONUEVT TNV Kivno.
O KUBOKOPTNG SOUAEUEL UOVO LE KaAd

BidwuEvo To Kardk.
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Kivduvog Tpauuariouou amo

TO KOPTEPO [axaipl Tou Uikep/

TNV MEPIOTPEPOUEVI Kivnon!
Kard tv anoouvapoAdynon/ouvapiio-
Adynon tou KuBokSpTN rdvete Tov diOKO
KOMnG [UOVO OTnV MAQOTIKI) OTPOYYUAT]
AaBr oo KEvtpo.

lMpoooxrn!

A Yrodei&eig epappoyrig!

O K6p1NG KUBWV gival KATAAANAOG LUGVO
yla 1o KOYIo naratwv (wuwv rj Boao-
UEVWV), KAPOTWV, AyyouplwV, VTOUATWV,
TIUITEPLAV, KOEUUUSIWY, UrTavavay, UiAwy,
axAadlwyV, PPAOUAWY, MEMOVIWVY, AKTIVI-
dlwv, aBywv, HAAAKWV aAAavTIKWV

(1. X. MopTadEAQ), BoaoTou 1 YnTou
KOEATOG TTOUAEPIKWY XWPIG KOKKAAQ.
oAU paAakd tupl (. X. LoTOapEAQ,
PETA) dev Uropei va Korel,

2€ TUPL PETEG (1. X. YKOUVTQ) KAl OKANPO
Tupl (1. x. Euevral) n ene&epyalduevn
nmooodtnta o€ pa dladikaoia Oev EMITPE-
netal va unepPaivel ta 3 kg

lMowv mv snefspyaota PQPoUTWV LIE
KOUKOUTOLQ 1) UPNVOKApIwV @poUuTwv
(uriAa, poddkiva KTA.) MPEneL va apal-
pebouv Ta koukouTola 1 avtioTolxa

ot nuprjveg. Motv Tnv ene&epyaoia Boa-
otoU 1} YnToU KPEATOG TPETEL va apal-
pebouv Ta KOKaAa.

Ta todeiua dev emTpEneTal va gival
Kateyuyuéva.

H un tjpnon autwv twv urnodeiewv
uriopel va odnyrioet o€ {NUIEG Tou KupPo-
KOQTN OUUITEQIAQUBAVOLIEVOU TOU MAEY-
HATOG KOG KAl TOU MEPLOTPEPOEVOU
uaxaiptod.

Av 0 KUBOKOQTNG Xpnatuonozn@sz ya
Gta(popsnKouq aKorrouq, Tponorromesl
1} xonouoriomnBel avdpuoora, Tdte

n Siemens-Electrogerdte GmbH dev uropel
va avaAdBet kauia eubuvn yia evoexoue-
VEG CIUIEG.

AUTO arokAelel Tnv eubuvn yia {NUIES
(m. X. oTOUWUEVA 1] TAPALOPPWLEVA
uaxaipta), ol oroieg MEOKUMTOUV W¢
OUVEMELQ TNG ene&epyaoiag Un EYKeK-
PIUEVWV TOOPIUWV.



ZnHavTIK UTOdEIEN

Katd v epyaoia e Tov k6 KUBwV
nipénet va xpnotuoromnBel o d&ovag
kivnong mou napadidetat pagdl

LE Tov kO KUBwY (Eikéva [@-2).

ErmuAéyete v Taxutnta epyaciag avaloya
Me Ta TPO®IUA TIoU TIPOKELTAL VA KOYETE.
XapnAn TaxutnTa epyaociag ("min”):
Bpaoteg mardreg, kapota kat afyd, ayyou-
pla, unavuveq cppaou)\eq, TEMOVLA.
Métpia TaxiTnra epyaociag:

WHEG TATATEG KAt KAPOTa, HOAAKA aAAav-
TIKA (T X. uopwée)\a) TUpl PETeg, OKANPES
TUpi, TMEPLEG, VTOUATEG, KPEUMUALA, PNAQ,
akTvidLa.

Mpoooxr!

Kara v epyaoia e tov k6@t KUBwv
Un XenoyUoroIroeTe MoTE T AElToupyia
Kkara daotrjuara (maAuog).

ZNHAvTIKEG UTTOJEIEEIG:

—  TaT1pdpua dev eTUTPEMETAL VA TIEPLE-
Xouv kOkaAa, koukoUTala 1] AN
oteped OUOTATIKA.

— Tatpdpua dev erutpéneral va eivat
KatePuyuéva.

- Ta gpouta/Aaxavikd dev Ba el
va elval oAU wpLua, yiati SlapopeTika
Hropel va TPEXEL O XUMOG TOUG.

- Mpw to KGYIO agnvete Ta Bpactd
TPOPUA VA KPUWOOUV, ETELST) TOTE
elval o oeiyTd Kat €10l eival KAAUTEPO
TO AMOTEAECUA KOTTG.

- Me neploodtepn 1} Aydtepn Tiieon
OTOV TIECTTT) KATA TO KATOTILV OTIPWELLO
propel va ennpeacTel To PUKog Twv
KUBwv.

ZuvappoAdéynon Tou KUBoKOQTn

Eikéva 3

® TormoBemoTe TO £VOETO paxalplol oTov
popga Bdon. Mpoogtte TIq eYKOTEG!

e TomnoBetoTe Tov S(OKO KOTiG OTOV
popéa Bdon.

® 3>NKWOTE TOUG 3 GUVIETNPEG KAELoiaTOq
TIPOG TA TIAVW, HEXPL VA KOUUMWAOUV.

Epyacia pe Tov KuBoKO®TN

Eikéva [

e TomnoBetiote Tov dEova kivnong yla tov
KO@TN KUBWV OTtnV Kivnomn ot Baotkn
OuoKeun.

el

e TomoBeteite TO UMOA (To BENOG OTO
MITOA va CUUTITTTEL € TNV KOUKKI{Da
OTn CUOKeUT]) KAl TO OTPEPETE 0N
Popd TwV SEKTWV TOU poAoyloU
MEXPL TO TEPHA.

® TomoBetrioTe TOV KUBOKOPTN.

To BéNog aTov KOPTN KUBWV Kal

T0 BENOG OTO oA ripénel va Bpl-
oKovTal og cuppwvial

O KOPTNG KUBwWV TIPEMEL va epapudlel
MARpPwg atov d&ova kivnong!

Av xpeldletal oTpEYTe Ue TN BorBela
TOU KOAUMUATOG TOU payatplou To
évBeTO payxalplol atn owaotr) 6éan
(Eikéva [d-6).

® AQalpgoTe TO KAAUMA TOU Haxalplou.

o TomnoBetriote amnd ndvw To Kandkl
(B€NOG OTO KaTAKL TNV KOUKKIda
OTO WIMOA) Kal oTPEYTE TO 0N Ppopd
TWV OEIKTWV TO PoAoyLoU.

H pdt oto kamndki pénel va BpiokeTat
MEXOL TO TEPUA OTN OXLOWr TNG AaPng
TOU WTTOA.

® TomoBetioTe TOV TUEDTH| KAL TO EVOETO
TOU TIEOTH.

® Bddete 10 QI1G OTNV TIPICQ.

o  ®E€pTe TOV MEPLOTPEPOIEVO SLAKOTTTN
otmv embuuntr Babuida epyaoiag.

® BdAte 10 TPOPUA TTOU TIPOKELTAL
va KOTIoUV OTOV XWPO TIAPWong.

Av xpeldietal orpwETe KATomy

e Tov TLEDTN] Kal eEAagpLd miieon.
Av xpeldletal, Tepayiote nmponyou-
MEVWG Ta TPOPLUA.

Mpoooxr!

AdeldleTe €ykalpa 1o UITOA:

- uetd v ene&epyaoia 500 ypauuapivv
TO TTOAU,

— mptv ot kUBot pBdoouv otnv KATw dkpen
TOU KUBOKOQT.

Msm Vv gpyaocia
PubuiCete Tov neplotpepdpevo
dlakdrtn oto 0/off.

o Tpapdte To Y1 and v npica.

® JITPEPETE TO KATAKL avTiBeTa Mpog
™M Popd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
Kal To apatpeite.

® TomoBeTOTE TO KAAUHUA TOU HaXal-
pLou.

o Apaip€ote TOV KUBOKOPTN artd TO oA,
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® JITPEPETE TO WUIOA avTiBeta nmpog

™ Popd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
KAl TO apatpeite.
Agpaipéote Tov dEova Kivnong.

TomnoBeteite TO KAMAKL KL TO OTPEPETE
otn Popd TwV SEIKTWV TOU POAOYLOU.
H putn oto kamdki npérnel va Bploketat
MEXPL TO TEPHA OTN OXIOUN TNG AaBng

® AnopakpuUveTe Ta katdhourna Twv TPogpi-
MWV 0TO MAEYLQA KOTIAG e TOV Kabapl-
OTNPA TOU MAEYUATOG KOTIG.

Mi&ep

yla v avapetgn uypwv 1 avti-
OTOLXA NUOTEPEWV TPOPILWY,
Y1a TO KOYLUO/TPIPLIO WUWV
PPOUTWV Kal AaXaviKwy, yla Tnv
TIOATOTIO(-NOM PAYNTWV.

Kivduvog Tpauuariopou amno
TO KOQPTEPO [axaipi Tou Uigep/
TNV MEPIOTPEPOEVI Kivnon!
Mnv Bddete rote To XEpI 0QG UETA OTO
TOMOBETNUEVO LUEEP!
To uiEep douAeUet UOVO e KaAd BIOWUEVO
TO Kardkt. Apaipelte 1o UiEep uovo
UE QKIVNTOTIONUEV TNV Kivnon.

A Kivduvog leuariouarog!

Orav douleUete kautd UAIKG, e&€pxeTal
atuog and To xwvi oTo KArdkL.

leuiCete 10 notripl Tou Likep e 0,4 Aftpa
Kauto 1 appidov uypo To MOAU.

Mpoooxr!

To ui&ep umopel va ndbet {nuid.

Mn douAeuete kKateuyugva UAIKA

(eKTOG ané naydkiay).

Mn Aettoupyeite 1o uikep doeto.

Avapign

Mpoooxr!

I'a ™ Aettoupyia Tou ui&ep mPEnel

va gxet TonoBetnBei kat va gxet BiowOel

Yeopd TO Karndki Tou Uiep.

Eikéva [N

e Tomobeteite TO TMOTNPL TOU WiEEP
(ro Bé\og oto motripl va €pBel atnv
KOUKKI®a 0T CUOKEUT) KAl TO OTPEPETE
0T GOPA TWV SEKTWY TOU POAOYLOU,
MEXPL TO TEPUA.

® Pixvete Ta UAIKA.
Méyiotn nogdtra, uypd = 1,5 Aitpa
(oe uypd ou agpiCouv 1) atnv Tepi-
TITWON KAUTWV UYPWV TO TTIOAU 0,4 Aitpa).
I1davikr moodra eneEepyaoiag,
oteped = 80 ypauudpla.
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Tou Mi&ep.
® PubBuilete ToV MepLOTPEPOEVO
dlakdrn otnv embupntr| Baduida.
e [lavamnpooBeoeTe UNIKA, pubpuileTe TOV
neplotpePduevo dlakdrn ato 0/off.
® A@aipg€ote To KAMAKL KAl CUPMANPWOTE
Ta UAIKA

® agalpeite To Xwvi kat pixvete Alya Alya
Ta oteped UAka otadlakd péoa anod
TO AvOLyHa CUUMAPWONG UAIKWY

® xUvete TA UYPA UANIKA HECW TOU XWVLOU.

Metd Tnv avapign

® Pubuilete Tov neplotpepduevo
dlakorn oto 0/off.

o TpaBdre To QI1g and v npila.

® >TpEpeTe TO UiEep avtiBeta npog
N POPA TWV SEIKTWY TOU POAOYLOU
Kal To apalpelTe.

® >TPEPeTe TO KATAKL avtiBeTa mpog
N POPA TWV SEIKTWY TOU POAOYLOU
Kal TO QQAlPE(TE.

Yrédei§n: Zag ouviotoupe va kabapilete

TO UEep auéowg PeTd ™) XPNon, BA. oTO
kepdaAatlo "Kabaplopdg kat ppovtida”.
KopTng yevikng xpnong
Y10, TO KOWILO UKWV MOTOTITWV Q
KPEATOG, OKANPOU TUPLOU, KPEW-
MudloU, paivravou, oképdou,
PPOUTWV KAl AQXAVIKWV.
To KOYIUO KOKKWY KaPE Kal TO TR0
KOKKWV TirepLoy, {axapng, manapouvag
Kal XpE€vou deV ETUTPETETAL.
Kivduvog Tpauuariopou amo
TO KOPTEPO paxaipi Tou pikep/
TNV MePIOTPEPOEVI Kivnon!
Mnv Bddete 10 XEP!L 0AG MOTE UETA OTO
ITOTHPL TOU KOPTN YEVIKTIG XPriong!
lta v apaipeon Twv KOUUEVWV/TOIL-
UEVWV ToOPIUwWY xpnat,uonowt’rs KatdA-
AnAa Bonéntikd usoa (. x. Koura/\t)
AQPQIPELTE TOV KOPTN YEVIKIIG XOTIOMG
yovo ue amvnronomusvn ™V Kivnonm.

O KOQTNG YEVIKIIG XOrionG dOUAEUEL
UOVO Lie Yepd BIOWUEVO KATTAKL.



Eikéva [4

e TomnoBetioTe and ndvw To TOTrPL
(Bé\og oTO MOTAPL OTNV KOUKKI®a 0N
OuoKeur) Kal oTpéYPTe TO O Popd
TWV OEIKTWV TO POAOYLOU WG TO TEPHA.

® PiEte Ta TpdPpIua Tou pdKelTal va
KoTtoUv/tpLpToulV Héoa OTo ToTHAPL.

o TomoBeTelTe TO KAMAKL KAL TO OTPEPETE
0T QOoPd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU.
H putn Tou kamnakiou Tipérel va Bpioketal
MEXPL TO TEéPUA OTN OXIoUr Tou ToTnpLou.

® [upiote ToV MEPLOTPEPOEVO DLIAKOTTTN
oTn Babuida M kal KpatnoTe Tov.
‘Ooo neploodTepo MapapEVeL EVEPYO-
TIoINUEVN 1) OUOKEUT], TOG0 YINOTEPO
elval To kéYpo/TpiPiuo.
>e apwpatikd xépta prnopel To ermbu-
uNTO arnotéleopa koyiuarog va €xel
eruteuxOei NdnN petd and oAU GUvtouo
dldotnua and tn Bon oe Aettoupyia.
‘Eva guvtopo "dyytypa” g Baduidag
M purnopel va eivat idn apketo.

MeTa TNV epyacia
AprioTte eAeUBEPO TOV TIEPLOTPEPOUEVO
JlakaTTTN.

o TpaBdrte To PI1g and v npila.

® >TPEYTE TOV KOPTN YEVIKNG XPoNG
avtiBeta mpog TN Popd TWV JEIKTWV
TOU poAoyloU kal apalp€aTe TOV.

® AvarnodoyupioTe TOV KOPTN YEVIKAG
XPYI0NG, TA KOMUEVA/TPIUEVA TPOPIUA
TIEPTOUV OTO KATAKL.

® >TpéYTte TO MOTHPL avtiBeTa MPOQg
™ Popd TWV JEIKTWY TOU POAOYLOU
Kal apalp€oTe TO.

® A@alpgoTe TA KATANOUTA TWV KOUUEVWV/
TPUMEVWV TPOPIMWY e KATANANAO
Borjenua (. X. KOUTAAL) ard To ToTrPL.

o KaBapilete 6ha ta pépn, BA. "Kabapio-
MéG Kal ppovtida”.

Ka@apiopog kai ppovTida

H ouokeun dev xpeldletal ouvtripnon!
O kahdqg kaBaplopdg eyyudTat peydin
dldpkela Lwnig. Meploodtepeg MANPOPO-
pieq unopeite va Bpeite oTig oUvTouE]
odnyleq.

A Kivduvog nAekrporAnéiag!

Mn Bubioete noté 1 Bacikri oUOKeUT)
UEoa o€ uypd, Unv TNV KOQTT)OETE

TTOTE KATW Qrto TPEXOUUEVO VEPO oUTE
va Vv MAUVETE OTO MAUVITIPLO TIUATWV.

el

Mpoooxr!

Mn xpnouonoleite ugoa kabaplouou

rou xapddouyv. Ot emeaveleg Urmopouv

va unootouv pBoPES.

Zuppou)\sq
Katd mv enefepyaoia m. x. kapdtwv
Kal KOKKIvou Adxavou oxnuarti¢etal pia
KOKKIVN €MOTPWON AvVW 0Ta MAACTIKA
pEpn, n ornoia propel va aropakpuveel
Je HePIKEG oTaydveg Aadlou gpayntou.

- Av xpedZetat kabaploTe T Onkn
eEapmudtwv. NMpooéEte TIg UNodel&elqg
ppovtidag atn BAKn.

Kabapiopog Tng Bacikrig OUOKEUNRG
® TpaBdre 1o PIg and v npida.
® >Kourilete TN BAOCIKY CUCKEUN| e BPEY-
pévo mavi. Av xpelaotel, xpnoyloroleite
Ayo aroppurnavTikd mAuciuartog rudrwy.
® 2TT CUVEXELQ OKOUTICETE TN CUOKEUN
va OTEYVWOEL

KaB@apiopog Tou umoA
He Ta e€apThpara

Kivduvog Tpauuariopou

aro 1o KoPTePO paxaipi!
IMidvete TO axaipt YEVIKIG XPriong ovo
omv nAaotikr dken Aapn.
Orav dev 10 Xpnouoroleite, pUAATE TO
uaxaipt YEVIKIG Xoriong navrote otnv
npooraocia paxaielou.

ZNHAvTIK unédeign

‘O\a Ta PéPN TOU UITOA CUUIEPIA. TWV
eEapmudrwv (5-7) kat ta epyaieia
(8-16, extdg amd ™ petddoon kivnong
Tou epyaleiou avddeuong) TAEvovTal
OTO TIAUVTIPLO TILATWV.

MPOCEXETE va U HAYKWOOUV TA TIANATTIKA

MEPN HECQ OTO MAUVTIPLO TUATWY, BIOTL

elval duvatdv va napauop(pweouv

To gpyaleio avddeuong propel va aro-

ouvappoloynBel yia Tov kabaploud.

Eikéva

e [ldpte TO epyaieio avddeuongq TPooekK-
TIKA and T oUYKPATNOoN Kal apapéote
TO KAmdKL

o KaBapiote ™) petddoon kivnong
TIPOCEKTIKA e BoupToa.

® To epyaleio avddeuongq urnopel va méve-
TAlL OTO TMAUVTTPLO THLATWV.

® Metd Tov KaBapLoUd OUVAPOAOYYOTE TO.
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KaBapiopdg Tou oTiptn
£0TTIEPIDOEIB WV

‘O\a ta pépn mMAévovTal aTo TIAUVTYPLO
TUATWY. 2aG OUVIOTOULE VA TIAEVETE TOV
KWOVO OTUYIATOG OUEOWG META TN XPN0N
anod OAeG TIG TIAEUPEG KATW aro TPEXOU-
pevo vepd. ‘ETol dev Ba aTeyvwoouy Kat
va KOAN\rjoouv Ta KatdAolra.

Ka@apiopdg Tou KUBokOpTn

Kivduvog Tpauuariouou
aro 1o KoPTEPO paxaipi!

Karad v aroouvapuoAdynon/ouvapio-
ABynon Tou KUBOKOQTI rmavete Tov dioKo
KOMnG UGVO OTnV MAQOTIKY) OTPOYYUAI]
Aapn oro Kévrpo.

O Baotkég popéag eival KatdAANAog yla
TO TMAUOLHO OTO NMAUVTAPLO TUdTwV (18D)
‘ONa ta aA\a pépn dev eruTpéneTal va
TIAévovTal OTO TAUVTIPLO TILATWY, TA Jaxai-
pla oropwvovtat!

Na tov kaBaploud anocuvapuoAoyeiTe

TOV KUBOKOPTN:

Eikéva [€

e [i€ote Toug 3 ouvdetripeq kAeloiuatog
TPOoG Ta £EW Kal apalpgote Tov dloKo
KOTING.

® Apaip€oTe TO €VOETO TOU paxalplou and
Tov Qpopéa Bdon.

® ArmopakpUveTe Ta KaTdAora Twv
TPOPIUWY OTO TAEYA KOTG LIE TOV
KaBapLoTrPa TOU TAEYUATOG KOTIG.

e [Aévete ToV Baoikd popea OTO TAUVTH-
pto mdtwv. ‘OAa ta dAAa pépn Ta EETAE-
VETE TIPOKATAPKTIKA KATW ard TpeXoU-
pevo vepd. KaBapilete Ta puépn ue
BoupTtoa.

Kabapiopdg Tou pigep

Kivduvog Tpauuariopou
aro To KoPTePO paxaipi!

Mnv ayyilete To paxaipt Tou uikep
e Ta xepta yuuvd.

I'ta Tov KaBaplouo XPnNoIUOTIOIETE
Bouptoa.

2ag ouviotoupe va kabapilete To pigep
QUEOWG UETA TN XPTION.

‘Etol dev Ba KOANOEeL TimoTa Kal To TAa-
otk UNIKO dev Ba pooAnBel (. x. and
Ta ABEpLa EAALA TWV UTIAXAPLIKWY).
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To notrpL Tou iEeP, TO KATIAKL KAL TO XWwvi
TIAEVOVTAL OTO TAUVTIPLO TILATWV.
Mnv rAévete To €vBETO paxalplou oto
TAUVTTPLO TUATWY aAAA TO KaBapilete
KATW ano TPEXOULEVO VEPD.
Mn To agprjvete peoa oe vepo!
ZupBouAn: Xuvete Aiyo vepd pe anoppu-
TavTIKO HETA OTO TOTIOBETNUEVO UiEep.
lMNa pepikd deutepdAernta pubuilete
ot Baduida M. Adeldlete To vepd Kal
EemAévete TO piEep pe KaBapd vepd.
AnoocuvappoAdéynon Tou pigep
Eikdva
® >TpépeTe TO €vOETO paxalplol ota
TIrepUyLa avtiBeTa rpog ) popd
TWV OEIKTWV TOU poAoyloU.
To évBeto payxaiptou Advetal.
® Agaipeite To €vBeTO paxalplol Kat Tov
oteyavorolnTikd SakTUALO.
Zuvqppvoyqan TOU Hiep
ToroBeteite TOV OTEYAVOTIOMNTIKG
SaKTUALO 01O €vBeTO paxatplou.
e TomnoBeteite To évBeTO paxaiplou
and K&tw Péoa oTo TOTHPL ToU Migep.
® Budwvete 10 €vBeTO paxalplol ota
repUyLa otn popd TwWV JEIKTWY TOU
poAoyloU. ZXeTIKA BIOWVETE TOUAAXL-
otov 1600, WoTe €va TITePUYLo va
KAAUTTTEL TO ONUAdL endvw OTO TIOTHPL
HiEep (tomoBéton —> Eikéva K1-6).

Ka,eaplopéq TOU KOPTN YEVIKNG
Xxenong

Kivduvog Tpauuariopou
aro 1o KoPTEPO uaxaipi!
Mnv ayyilete To Uaxaipt Tou KOPTN

YEVIKTiG xoriong ue yuuvd xépta. a tov
kaBaploud xpnoiuonoleite fouptoa.

206G OUVIOTOUE va KaBapPIOETE TOV KOPTN
YEVIKNG XPNONG AUECWS HEeTa Tn Xpnon.
‘Etol dev Ba KOMO€L TinoTa kal To TAa-
OTIKO UAIKS Bev Ba pooBAnel (r. x. and
Ta ABEPLa EAALA TWV UTTAXAPLIKWV).

To karndkt MAveTAL OTO TAUVTHPLO TUATWY.
Mnv MAEvETE TO MOTNPL UE TNV Kivnon

01O TAUVTNPLO TUATWY AANG TO Kabapilete
kdtw and TpexoUuevo vepd e BoupTtaa.
Mn To agrjvete peoa oe vepo!

MNa To oTé€yvwua anoBETeTe TO TOTHPL

pe Tnv kivnon mpog ta navw.
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A Kivduvog Tpaupariopou!

Orav d¢ xpnouortoleiral n CUOKeUr),
Byddete 10 QI ard v npida.

Eikéva [

o duAdre Ta epyahieia kat Toug diokoug
kornG otn Orkn eEaptnudTwy.
a ™ QUAAEN Tou paxalploU YEVIKNAG
¥Xpriong TornoBetelte mavtote TNV
npootacia paxaptou and ndvw.

o Elodyete TO KOAWDIO pE CUVTOUES
TPOWBNOELg OTOV XWPO KAAWDIOoU.

AvTtigeTwmon BAapwv

A Kivduvog Tpauvuariouou!

Mot v avriuetwrion kdrotag BAGLNG
Byddete 10 Pig ard v npida.

ZnHavTIK UTedEeIEn

Tuxdv opdAua oTov XEPLoUo NG ouo-
KEUNG, 1 EVEQYOTTOMOM TWV NAEKTPO-
VIKWV QOPAAELDV 1} avTioToKa KAmola
BAABN ™g ouokeung deixvovtal and
T0 avaBooPnpa ™G EvBEENG AetToup-
yiag.

Baoikr cuokeun

BAGBN:

H ouokeur] dev SoUAeUEL TTIAEOV.

Mmeavn arria:

H ouokeun| urieppoptwbnke (1. X. To pya-

Aelo eival urmokaplopévo anod TpoPIUa) Kat

EVEPYOTIOBONKE 1N NAEKTPOVIKA ACPAAELQ.

AvTipgeT®MmON:

® PuBuileTe TOV MePLOTPEPSEVO
dlakérm oto 0/off.

o TpaBdrte To PI1g and v npida.

e AvtiuetwrioTte TV atia g unepPpopT-
wong.

® O£teTe TN OUOKeUN Eavd og Aettoupyia.

Mmeavn arria:
Mpoomabricate va ToMoBETATETE TO UIOA
1 TO UiEep OTNV evEPYOTTIOINUEVT) CUOKEUN).

el

AvTigeTWMION:

® Pubuilete Tov neplotpepduevo
dlakorn oto 0/off.

® TomnoBeTOTE TO UIMOA 1] TO MiEep.

® Of€teTe TN OUOKeur Eavd o Aeitoupyia.

MmoA/Kamdki/EEGpTnua

BAGBN:

H ouokeun dev Eekwvd.

Mmeavn arria:

Ta pépn dev eival owotd TonoBeTnueva.

AvTipgeTWMION:

® Pubuilete Tov neplotpepduevo
dlakoérn oto 0/off.

e TomnoBeteite Ta pPépn oUUPWVA LE TIG
QVT{OTOIXEG UTTOBEIEELG OTIG TapoUoeq
Odnyieg Xpriong.

ZnHavTIK unédeign

Ze neplrrwon mou dev urnopei va
avtetwroTel €Tot 1 BAGRN, mapa-
KahoUpe va aneubuvBeite oy
UTINPEO0Ia TEXVIKAG EEUTNPEMONG
niehatwv (BA. oTig Aleubuvoelg urn-
PECLWV TEXVIKIAG EEUNMPETONG
TIEAATWY OTO TEAOG TOU TaPOVTOq
QUNadiou).

EiIdiIka eEapTiipara
(dwatiBevral oTa eldIkd KaTaoMuaTa,
av dev ouvodeUoUV TN CUOKEUN)

Aiokog yia mardreg TnyavnTég
(MZ5PS02)

lMa 1o KOYIHO wHNAG ATATag Yia MaTdteq
nyavnteg.

Aiokog Aaxavikwv yia Tnv aclaTiki
KouGiva (MZ5JS01)

KéBel ppouta kat Aaxavikd oe AETTTEQ
PETEG YIA TNV ACLATIKA Koudiva.

Aiokog Tpiyiparog pETpio TRiYIHo
(MZ5RS02)

yla 1o TpiYIuo wurig nardrag, okAnpou
TUpLoU (1. X. mapueldva), Kpuag ooKo-
AATOG KAl POUVTOUKLWY 1) KAPUDLWV.
Aiokog Komig/TpIYPipaTog

3Uo mAeupwyv (MZ5KP01)

MNa 1o TplYo wung natdrag . X. yla
praAdkia MATETag/MaTaToKEPTEDES,.

Ma 10 KOYIHO PPOUTWV Kal AaXaVIKWY
o€ QETEG.
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Amocupon
H ouokeun €xel onuavoei ouupwva e
v Eupwnaikr odnyia 2012/19 E. K.
el NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWY
TIAAWVY OUCKeUWV (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
H odnyia divel To MAaiolo yia v og OAn
v erkpdrela g E. E. oxtouoca
napaAapn kat aglormoinon Twv MaAlwv
OUOKEUWV amd Tov TwANTA.
MNa MANpoPopieg OXETIKA [iE TOUG
enikaipoug Tpdroug andoupong
areuBuvBeite 0TO €10IKO KATATTNUA,
art’ érou ayopdoarte Tn CUOKEUN 1] 0N
Anpotikn 1) KowvoTtikry Apxri Tou témou
Karolkiag oag.

OPOI EITYHZHX

1. H Eyyunon kaAnig Aertoupyiag twv
TPOLOVTWV aG TIAPEXETAL YIA XPOVIKO
dldotnua elkooL TEOOAPWY (24) unvwv
and TV Nuepounvia ™g MPWNG
ayopdg Tou avaypd@eTal oTn
Bewpnuévn anddel&n ayopdg. MNa mv
TaPOXN ™G £YYUNONG anarteitat n
erudelgn ™G Bewpnuevng anodelEng
ayopdg oy ornola avaypdgetal o
TUTOG KAl TO MOVTEAO TOU TPOidvTOoqg.
H etaipeia peoa ota avwtépw XPovika
6pla, oe miepirrwon MANPueAoUq
AetToupyiag TnNG CUCKEUNG,
avaAauBAvel TNV UTTOXPEWOT TNG
EMavapopag g oe opaAr) Aertoupyia
Kal NG avtiKatdoTaong KAbe Tuxov
ENATTWHATIKOU HEPOUSG (TTANV TwV
AVOAWDCIUWY Kal TwV eurnadwy, Onwg Ta
YUGAWVa, AQuITTY)PEG KATT).
Anapaitntn mpoundbeon yia va .oxUeL n
€yyuna) eivat 1 pn Aerroupyia g
OUOKEUNG va TPOEPYXETAL and tnv
TIOAUENT) KATAOKEUN NG Kat OxL el
napadetypart arnd kakr xenon,
AavBaopEvn eyKataoTaon, pn tenon
TWV OdNYLWV XPrioNg TNG CUOKEUNG,
akaTAAANAN cuvtripnon and npdowrna
un e€ouatodotnuéva and tnv BSH EANGG
ABE 1) ano eEwyeveig rnapdyovreg onwg
SLAKOTEG NAEKTPIKOU PEUUATOG
1 dlapopomoinong TnG TAoNG KA.
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. 2NV MeP(ITTwon) 1ou To npoidv dev

Aertoupyel owoTtd AOyw ™G
KATAOKEUNG TOU Kal epATov N
TIANUHENNG AetToupyia ekdNAwBNKe
katd Tnv nepiodo eyyunong,

To EEouaiodompuévo ZEpBIg (N TO
eEoualodotnuévo auvepyeio) Tng BSH
EMdAq ABE 8a to emiokeudaoel e oKomd
TN XPNon yla Ty onoia kataokeud-
OTNKe, Xwpig va undp&el xp€won yla
AVTAA\GKTIKA 1) TNV Epyaaia.

. Aev kaAUrTovtal and tnv eyyunon ot

XPEWOELG Kal oL kivduvol rou
oxetiCovtal pe T HETAPOopPd ToU
TPOIGVTOG TIPOG ETILOKEUY] OTOV
peTanwAnTtA 1] mpog To EEouaio-
dotnuévo Z€pPRig g BSH EAGG ABE.

. 'OAeg ol emuokeUEg TNG eyyunong

npénel va yivovral ano to EEouato-
dotnuévo 2€pPRLG (n To e€ouatodotn-
pévo ouvepyeio) g BSH EANGG ABE.

. H eyyunon dev kahurtel kavéva rpoidv

TIOU XpNOolJoToLleiTal épav Twv
PodlayPaAPWV YIa TIG OTIO(EG
KATAOKEUATTNKE (. X. OIKIAKA XPron).

. H eyyunon kaAig Aettoupyiag rou

TapEXeTAl and ToV KATAOKEUAOTH)
nadel av anokoAAnBouv, aAolwbouv

1 Tpomnomnoindouv He orolodnroTe
TPOTIO oL Tawvieg aopaleiag 1) oL eISIKEG
DLAKPLTIKEG AUTOKONNNTEG ETIKETEG £Tl
Twv omnoiwv avaypdpetal o apduég
oelpdg i N nuepounvia ayopdg.

. Heyyunon dev kaAurtret:

— Emokeuég, petatporéq 1) kabapl-
ouoUg Tou éAaBav Xwpa o€ KEVIPO
service un eEoualodotnuévo and Tnv
BSH EA\Gg ABE.

- NaBog xprion, uriepBoAr xpron,
XEPLOWS 1 Aettoupyia Tou mpoidvtog
KATd TP4TO N CUUPWVO LE TIG
odnyieg nou mepl€xovral ota
eyxepidla xpriong Kay/rj oTa oxeTikd
yypaga xpriong, cuunepaupavo-
Mévav TNG MANUUEAOUS GUACENG TG
OUOKEUNG, TNG TTTWONG TNG CUCKEUNG
KATT.

- Mpoidvta pe duocavayvwoto aptdud
oelpdg.



— ZnuI€g Tou TpoKaAoUvTal EVOEIKTIKA
and aotpangg, vepd 1 uypaoia,
PwTLd, TIOAENO, dNuUdCIEG avaTa-
paxég, Adbog Tdoelg Tou dIKTUou
apoxnq peUPaATOG, 1] onolodr|noTe
AGyo mou eival Epav and Tov EAeyX0
TOU KATAOKEUAOTH 1] Tou €E0UTLOD0-
Tnuévou ouvepyeiou.

8. H eyyunon nou npoo@épetal mavel va
loxuel epOooV 1 KUPLOTNTA TNG
ouokeunq petapiBaotel oe Tpito
npdowto and Tov apxikd ayopaaoTr| TO
évopa Tou ornoiou avaypd@eTal oTo
TapaocTatikd ayopdg TnG CUCKEUNG.

9. AVTIKaTdoTaon Tng ouokeung yivetat
pévo epdoov dev eival duvatn N
emdL6pOwon TG KAToTLY TiIoToMoNoNgG
g aduvauiag emiokeung and 1o
E&ouolodotnuévo 2€pBIg (n To
€E0UOL030TNEVO OuveEPYE(D) TNG
BSH EA\Gg ABE.

10.H kdBe emiokeun| 1] n avtikataotaon
e\attwpatikol pépoug dev naparteivel
ToV Xpdvo £yyUnong Tou poiovtog.

11. EEaptripata kat uNikd Tou avTikadi-
O'r(bvrql KaTd Tn Sldpkela ™g gyyunong
ETMOTPEPOVTAL OTO GUVEPYE(D.

12. EEaptripata Kat UAkd Tiou avTikadi-
otwvTal Katd ) dldpKela ™G eyyunong
EMOTPEPOVTAL OTO CUVEPYE(O.

BSH A.B.E. — 170 XA\l. EBvikrig 030U

Abnvav — Aapiag & Motapou 20, Knelod

SERVICE

A6nva: 170 xA\u. EBvikriq 0dou

Abnvav - Aauiag & Motapou 20,

Knoold — A.: 210-42.77.700

O¢ea/vikn: 8,30 XAl. EBvikrg 0d0oU

Oea/vikng — Moudaviwy,

Meploxn) @épun — TA.: 2310-497.200

Narpa: XapaAdurn & EpevotpwAe —

TnA.: 2610-330.478

KpnTtn: EBvikiig Avtiotdoewg 23 & Kahaud,

HpdkAelo — TnA.: 2810-321.573

Kurmpog: Apx. Makapiou I’ 39, "Eykwun —

Neukwaola - Maykumplo TA.: 77778007

el

SUOTACEIC EPAPHOYAS

Maxaip! yevikng
Xxpnoneg

Ma to KOYIOo Kat TpiYLo.

To paxaipt YEVIKNG Xprjong XPnotpomnoteitat
oTIg Bdeuléeq M kat max. H didpketla Béong

oe Aetroupyia e&aptdarat and tov embu-
MNTé Babuo kKoYluatog7 Tpwpiuarog.

ApwpaTika xopTa (eKTéG amod oXoIvo-

npaco) 10-50 g

o KoBete/tpiBeTte 0TO OTEYVO UIMOA OTN
Babuida max.

ZKk6pd0, To MOAU 500 g

® TatpiBete otn Babuida M.

Kpeppuudia, To moAu 500 g

o KoBete Ta KpepUdla ota TE00EPQ.

o Ta tpiBete oTn Babuda M.

Aaxavikd i mardreg, wpd, 100-500 g

o KoBete 1a Aaxavikd/tig nardreg oe
KOMMATLAL.

o KoBete Ta Aaxavikd MOAEG PopEQ
and 2 deutepoAertra otn Babuida M.

douvToUkia, kapudia i apuydala,

100-500 g

® KoBete/tpiBete otn fabuida max.

ZKAnpO Tupi (M. X. mappelava), 100-500 g

o KoBete/tpiBete otn Babuida max.

Wwpdkia, okAnpd, 1-6 Tepdyia

o KoBete Ta Ywpdkia ota T€éooepa

° KéBaTe/TpiBaTs otn Babuida max.

eraq ] OUK(.OTI), 100-500 g
Agpaipeite and 1o Kpaaq Ta kOKaAQ,
Touq XOvdpoug, TIG TIETOEG KAl TOUG
TEVOVTEG.

o KoBete 10 Kp€ag oe KopudTia.

e KoBete/tpiBete ot Babuida max.

o [a v napaokeun UUNG pe Kpéag,
vepioswv kat tate: AOUAEUETE TO KPEQG
padi pe Ta kapukeuuata og CUun.
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Fpavita andé ¢pAouleg

(2-4 pepideq)

250 g kateYuypEveq PpPAoUAeq

100 g Zaxapn axvn

150 ml kp€pa yAhaktog

® AvakateUeTe T UNKA 0Tn Babuida max
MEXPL Va TIPOKUYEL KPEUWDES TIAYWTO.

ZupBouAr: Baoel autg g ouvtayng

MMOpPE(Te VA MapaoKEUAOETE YPQVITA EMiONG

aro AA\a kateYuyueva ¢ppouta OmMwe PEag-

TIOUAT, KOKKIVO lyyL KAl ppaykooTAPUAQ.

EpyaAeio Jupwparog
Ma v avddeuon kat 1o (UpwUa C@

ZUUNG KAl va TNV MPOCEKTIKN
avdpuelEn UAkwy, Ta oroia dev
TIPETIEL VA KOTIOUV.

To gpyahieio Jupwpatog xpnoomnoletral
oTn Babuida min Kat e HETPIO aplBud
OTPOPWV.

2

Tooupéki

Baoikr ouvrayn

500 g aAeuplt

25 g payia n 1 gak. anognpauévn payld

oe oKévn

210-220 ml Zeoto ydAa

1 aByd

1 np€la aldtL

80 g faxapn

60 g MwpEvo Kal KpUo Airog

ZUoua poou Agpoviou

o Avakatéyte Ta UNKA oUvtoua oTn
BaBuida min.

® Zuupworte katéruy et 1 €wg 2 Aerttd
ot Jeoaia Babuida.

Zuppouln: YAk érwg oTagideg, ppoul

yYAao€ KTA., Ta orola dev erTpEneTal

va Komouv, Ta JUUWVETE HE TO XEPL.

Méyiotn moodTnTa: 1%z popeg T Bacikn

ouvtayn
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Zipn yia mitoa

Baoiki cuvrayn

250 g aAeupl

10-15 g ppéokia paytd n vz pak.

ano&npauévn payld okévn Euoua

™G PAoUdag Y2 Agpoviou

1 péla aldt

2 K.0. ANAdL

125-150 ml Zeotd vepd

o Avakatéyte Ta UAIKA oUvToua oTn
Babuida min.

® Zuuwote katdruy eni 1 €wg 2 Aerttd
ot peocaia Badbuida.

Méyiotn moodTnTa: 3 opPEG TN BAOKY

ouvtayn

Z0pn yia BievvETIKO OTPOUVTEA

Baoiki cuvrayn

250 g aAeupl

1 npéla aldrt

3 K.0. A4dL

1 K.0. E(dL

125 g CSOTO vepd
AvoKaTelpTe Ta UANIKA olvTtopa otn
Babuida min.

® Zupwote KATomy erii 2 AeTtd o)
peoala Babuida.

® Alelpete TN urdha g {Uung pe Aadt
KAl TNV aprivete KATw and pia {eot
yapdBa eni nep. 30 Aerrd va otabet.
2uveyilete KAToMV WG OUVNOWG.

Méyiotn moodTnTa: 2 opPES TN POk

ouvtayn

Z0pun KEIK

Baoiki cuvrayn

500 g aAelpt

250 g papyapivn i Boutupo

(o€ Beppokpacia dwpuatiou)

4 aBya

250 g Zaxapn

1 pak. Bavika

1 QaK. UMEIKLY TIAOUVTEP

150 ml yéha

® AouléyTe Ta UAIKA et ep. 1-3 Aemtd
oTn peoaia Badpida.



EpyaAeio avadeuong
yla oavtiyi, papéyka Kat eag-
PLEG CUEG. Aev elval KATAMNAO
Yla OTEPEA UAIKA (TT. X. KOG~

Tia BoUTupo anod To YPUYeio).
To gpyaleio avddeuong xpnaotornoleital
oTIG Babpideg min kal max kabwg Kat
e METPIO aplOUS OTPOPWV.

Mapéyka, 2-6 aomipddia apywv

® Tn xtundre ot Babuida max.

® Amnalé avakdtepa Hapgykag otn
BaBuida min.

ZavTiyi 200-500 g

e Xrtummiote otn peoaia Babuida.

o Amnalé avakdrepa ocavtyU otn
Babuida min.

Z0pn PTMOKOTOU

Baoikn ouvrayn (1. X. yia ¢oppa

pe oodaTa diapéTpou 26 cm)

3-4 apyd

3-4 koutahi€g oounag (eotd vepd

150 g Zaxapn

1 pak. Baviha

e Xturmjote Ta UNIKA et 5 Aerttd oTn
Babuida max oe appwdeq Uiyua.

150 g aAeupt

50 g Kopv GAdoup

1 KOUTAAAKL TOU ToQyLloU UMELKLY TIAOUVTEP.

® AvaptyvUeTe T0 AAeUpL, TO KOPV PAdOUp
KQL TO UIEIKLY TTAOUVTEP.

e PubBuiote T ouokeun ot Baduida min
KAl TIPo0BETTE TO Wiyla Tou aleuplou
and To Avolyra GUUMARPWONG UNKWV.

o Mnv avakatéyete ndvw amnd 1 Aertd.

Marog yia yAGkiopa ppoUTwv

Baoiki ouvrayn

2 apya

125 g Caxapn

e XtummoTe Ta auyd kat ) ¢axapn
eni 5 Aerttd otn BaBuida max oe appw-
deq piyua.

125 g aAeopéva pouvtoukia

50 g YaA€ta

el

e PuBuiote T ouokeur] oTn Baduida min,
TPOCHOE0TE TA POUVTOUKLA KAL TNV TPLY-
pévn epuyavid and to dvotyua
OUUMANPWONG UNKWOV

® AvakateUete UOvo yia Afyo.

Aiokol KoTig

Aiokog Korig dUo
MAEUPWV — XOVTPO/

WIAG KOYIHO

YO TO KOWLUO PPOUTWY KAl AQXAVIKWOV.
Aiokog Tpiyipartog dUo
TMAEUPWV — XOVTPO/PIAG
TPIYIpO

yla 10 TPIPIO Aaxavikwv, ¢PouTwv
Kal Tuplou, ektdg and okAnpd Tupl
(1. X. mappelava).

Aiokog yia martdreg
TNYavnTeg

MaTo KOYIHO WG MaTdtag yia
TATATEG TNYAVNTEG.

‘OMot oL diokol korrg xpnatuorotouvTat
oTn Babuida min.

O/off ' min

ZaAdTa anmé wypd Aayavikd
(2-4 uepideg)

4 kapdta

1 youAl

1 ujAo

1 KOAOKUBL

1 ayyoupt

Y4 KouvouTtdL

100 g avBdtupo
Ntpéoivyk:

100 g ytaoupTt

100 g &vr} kp€ua YAAaKTOg
1 okeAida oképdo

1 K.0. KETOoar

1 pé€da aAdt

1 péda Caxapn

3 k.0. &t
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o Kabapilete Ta kapdta e Ja Peydn
Bouptoa kdtw arnd TpexoUueVO vePO
Kal TpiyTe Ta e Tov dioko TPwipatog
SIMANG dYng.

o KabBapiote 10 Aaxavdoyoulo, KOYTe
TO Og XOVIPEQ PETEG Kal TPIYPTE TO
pe Tov Oiloko Tpwiparog SutAng dung.

e [AUvte Ta uAAa Kkat KOYTE Ta ota
Té00epq, TPIYPTE TA [e Tov dioko
TPWiparog dImAng dYng.

e [I\Uvte TO KOAOKUBL Kal TO ayyoupt,
KOWTE TA OTN YEOT KATA PKOG KAl IETA
KOYTE Ta e ToV OloKOo KOTNG SIMAAG
oyng.

o [MAéveTe TO KOuvOUTIdL KAl TO XwplileTe
oe avBdkia.

® AvakateUeTe Ta UAIKA Yla TO VTPEDIVYK
e To pi&ep Kal papvdpete e autd
™ oaldra.

e Molpddete T coAdTa e mdTa Kat
okopriCete and navw avedtupo.

210pTNG EOTIEPISO- o
EIdwv N~
YO TO OTUYLO E0TIEPLOOEIDWV,

L. X. TIOPTOKAALWV, YKPEITP-

POUT, AEHOVIWV.

Méylotn noodétnta: 1000 g

O oTipTngG £0TEPIBOEIBWV XPNOLUOTIOETAL
ot Babuida min.

O/off ' min

KuBoko¢pTtng

MNa 1o kKéYIo TPoPiUwY ot

oxXnua kUBou yla  xerjon

o€ 0aAdTEG, OOUTEG, OAATOEQ
1 WG OUVOJEUTIKA.

O KOPTNG KUBWV XpnotomoLe{TaL otn
Babuida min.

O/off ' min
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Zakdara “Olivie”

(yia 4 dropua nepimou)

4 BpaoTég, kpUeg MATATEG

2 Bpaotd kapdta

4 opixtd apyd

200 g Bpaotd ot 60g KOTOTIOUAO

1-2 ayyoupdkia Toupoi 1) papvaplopeva

ayyoupdkia

1-2 ayyoupt

300 g apakdg, YINGG (1 kpr] KovaépRa)

ANGTL kAL TUME L

250 g paylovéla

o Koyrte Tig Bpaouéveg, ald dn KpUeg
natdreg, Ta KApdTa KAl Ta auyd
o€ KUBoug.

e Koyrte ta ayyoupla Kal To Kpgag
oe KUBoug.

® Avakatéyte OAa Ta KOMUEVA UANIKA
o€ éva JroA pad{ pe Tov apakd.

o KapukeloTte e aldTL Kat TImepL.

e [lpooBgote TN paylovéla, avakatéYte
kaL oepBipete.

ZaAdTa "Vinaigrette”

(ywa 4 droua nepimou)

4 BpaoTég, kKpUeg MatdTeg

500 g Bpaotd navt{dpla

2 Bpaotd kapdta

2 ayyoupdkia Toupot

100 g apakdg Yinég

% pdroo npdoa (nep. 50 g)

ANGTL Kal TUIEPL

100 ml AGdL

o Koyrte TG Bpaouéveg, al\d dn KpUeg
Tatdreg, Ta KapdTa, Ta avt{apla Kat
TO PAco og KUPBOoUG.

e Koyrte ta ayyoupdkia Toupoi oe
KUBoug.

o Avakatéyte OAa Ta Koupuéva UNKA og
éva uroA padi pe tov apakd.

o KapukeUoTe pe aldTL Kat TUrépL.

® Pixvete 10 A4dL kal oepPipeTe.

Zaldra "Stolichny”

(2 pepideq)

150 g Caumndv

3 BpaoTéq, kpUeg MaTATEG

2 ayyoupdkia Toupot 1) HapVapLopEVa

ayyoupakia

1 Bpaotd kapdto

Apakdg, pia pikper} kovoépBa

ANGTL KaL TUMEPL



N'rpéolvyK:

Y4 kouTloU Elvr] KPEUA YANQKTOG

% nomplou paylovsga
KOLIJTS TIG BPAOEVES, AM\G 110N kpUeg
Natdreg KAl To KapdTto og KUBoUG.

o Kdyte To Laumdv kat ta ayyoupla
oe KUBoug.

o Avakatéyte OAa Ta KOUUEVA UNKA
oe éva JroA pad{ pe Tov apakd.

o KapukeloTte pe aldTL Kal Turépt.

® Avakatéyte Oha Ta UAIKA. MpooBéote
v &vr Kp€pa YAAOKTOG Kal TN paylo-
véCa, avakatéyte Kal oepPipeTe.

Fapidocaldra

(yia 4 dropua mepimou)

300 g BpaoTd kpgag

300 g BpaoTég, kpUeg atdteq

200 g ayyoupt

Mpdoivn caAdra

509 chiéaq

3 opixtd apyd

150 g Hayloveta
KquTe TG Bpacuavaq, AaM\A 110N kpueg
nardreg, Ta auyd, Ta ayyoupla Kat
TIG KabBaplopéveg yapideg oe kKUBouUG.
Kéyte to Bpaouevo kKpgag ae kKUBoUG.

o  W\okAYTE TV TIPACIVN COAdTA.

o KapukeuoTe e aldTL Kat Turépt.

e [lpooBgoTe TN paylovéla, avakatéyTe
Kal oepRipeTe.

Zouma "Okroshka”

(4-6 uepideq)

Pwoiko motd KBag (eEAapptd prnipa),

2 MTpa

300 g Aoukdviko yia Bpdaotuo 1) otreog

KOTOTIOUAOU

3-4 BpacTEg, KpUEG MATATEG

34 ccplxm apyd

1 patodkl paravdkia (8-10 kopudTia)

3 ayyoupla

% pdroo npdoa (nep. 50 g)

Mdivtavég kat dvnoog

3 K.0. EvN] KpEUa YANOKTOG

Mouotdpda, {dxapn

o Kdyte TG Bpaouéveg, aAd 1dn kpleg
natdreg Kal Ta auyd oe KUBoug.

o Koyrte ta ayyoupla, Ta panavdkia,
T0 Aoukdviko 1 avtioTotya To otrifog
KoTdroulou og KUBoUG.

® Avakatéyte TV §ivi] Kpéua YAhakTog,
TO YIAoKouévo Tipdao kal Ta aByd
KaAd e Tn pouotdpda kat tn {axapn
Kal apawwote pe to KBag.

el

e [lpooBgoTe Ta KOpPEVA Og KUBOUG
UNIKQ, TOV YIAOKOMMEVO uaivtavd
Kat dvnoo.

o KapukeuoTte e aldTL kat Tumépt.

Mi&ep

Yla v avaueign uypwv 1 avtio-
TOLXQ NULOTEPEWY TPOPILWY, YLa
TO KOYIO TPIPILO WHWV PPOUTWV
KaL AQXQVIKWV, Y1a TNV
no)\Tonomcm PaynTwv.

Mn SouleleTe Kcrrstpuyusva
UNIKA (ekTOg amd maydkla).

—  Méyiotn noodtnra, uypd = 1,5 ANtpa
(0 uypd ou agpiCouv 1 gtV MEPIT-
TWOT KAUTWV UYPWV TO TIOAU 0,4 Atpa).

- 18avikr) mooomra snsEspyaclaq,
otepeda = 80 g.

To pi&ep xpnowornoteita otig Babuideq
min, max kabwgq kat Pulse (MaAudg).

KokTéIA mopTokaAddag

2 | xupdg moptokaAlou (6 TOPTOKAANLQ)

2-4 K.0. XUMSG AepovioU (1 Aepdwy)

300 g Bepikoka koumndota and kovoépRa

10 naydkia

4 kKoutahdkt Tou ToaytoU Zaxapn 1} HEAL

o KoBete Ta MOPTOKAALA KAl TO AgpdVL
oTn Péon kal oTUYTE TA e TOV OTUPTN
£0TIEPIOOEIDWV.

® Bddete Tov xuud, Ta Bepikoka kat Ta
Taydkla oto PiEep kal Ta avapyvueTe
eni mep. 30 deutepdAerTa ot
Babuida Pulse.

o [lpooBetete Lhxapn 1 HEAL Kal SOKL-
padeTe.

® SepRipeTe TO KOKTEIA TIOAU TIAYWHEVO.

MiAk-0€IKk GOKOAAGTAG

(Méyiotn nogdtnra)

100 g ookoAdTa

400 ml kautd ydha

® Tpiyte TN ookoAdta otn Babuida Pulse
(maAudg).

e [lpooBéteTe TO KAUTO YAAA Kal
avapyvUeTe.
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Mayiovéla Péonua yia abAntég

Baoiki ouvrayn 270 g puéN (amd to Yuyelo, 5 °C)

1 aByd 5 g kavéha

1 K.T. pouaTdpda 230 g ydha

1 K.0. EUSL 1] XUMOG Aspoviou ® Bacete 10 pEALKaL TNV KAVEAA PETQ OTO
1 npéla aldmi plE,SE) KQL QVaLYVUETE 0T quplég M.
1 péla {axapn ® Meta ano 5 SeuTePOAETTTA MPOOBETETE
180 ml &3t TO YAAQ Kat avaptyvUeTe et

Ta UAIKG Ba péret va €xouv TNy (Sla 3 deutepdhera.

eappor(pacna
AvaKaquJTs Ta UAIKA (ekTdg amd
T0 A& erti pepikd deutepdiertta
ot Babuida min.
® Pubuiote ™ ouokeur| ot Babuida max,
XUoTe To AAdL apyd péoa and to Xwvi
Kal avapel€te, péxplg 6Tou YaAaKTwua-
TorotnBel n paylovela.
Méyiotn moodTnTa: 2 GopPES TN Paoikr
ouvtayn

KSéTng yevikig xpriong o ,

IMa 10 KOYIO HIKPWV TTOCOTATWY KPEATOG, OKANPOU TUpLoy, KPEUUUSLOU,
paivtavou, ¢poUTwv Kal AQXavIKWV.

To KOYIO KOKKWV Kapg Kat TO TP kOKKwV rureptou, {axapeng, nanapoivag

Kal Xp€vou dev EMITPEMETAL.

‘O00 MePLO0ATEPO TIAPAUEVEL EVEQYOTIOINKUEVT) ) GUOKEUT), TOOO PIASTEPO eival
TO KOYo/Tpiipo.

2e apwpatikd xépta prnopel To ermbuuntéd anotéleopa kogipatog va €xel emteuxoel
AdN peTd and oAU cuvropo didompua and ) B€on oe Asttoupyia.

‘Eva ouvtouo "dayytypa” Tng Babuidag M uropei va eivat ridn apketo.

— X

—) TS (1em)| 100g 155

@ @Eﬂ:‘@ cm)| 100 g 8s max

OO S| 1009 | 2x

ﬁ.‘ % 109 2 x

< |1x | L

TnpouUpe To diKaiwua aAAaywv.
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Kendi giivenliginiz icin

Bu cihaz icin giivenlik ve kullanim bilgileri elde etmek icin,
cihazi kullanmaya baslamadan 6nce 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 icin tasarlanmistir.
Ev ortamina benzer mekanlardaki kullanim, 6rn. dikkanlarin,
birolarnn, ciftlik veya ciftcilik isletmelerinin ve diger sanayi islet-
melerinin elemanlarinin kullandigr 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 karistinimasi, yogrulmasi, cirpiimasi, kesilmesi
ve rendelenmesi icin uygundur. Uretici tarafindan izin verilmis
aksesuarin kullaniimasi halinde, baska uygulamalar da mimkun-
dur. Bagka 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 dolay! 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 kullanilmamalidir.

Cihaz ve baglanti hatti cocuklardan uzak tutulmaldir.

Cihazlar, fiziksel, algisal veya zihinsel yetenekleri dlisik kisiler veya
yeterli tecruibesi ya da bilgisi olmayan kisiler tarafindan ancak
denetim altinda veya givenli kullanim ve buna bagl tehlikeler
hususunda egitilmis ve anlamis olmalar sartiyla kullanilabilir.
Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyiniz.
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Cihazi sadece tipe etiketi lizerinde bildirilen bilgilere gore elektrik
gerilimine baglayiniz ve calistinniz. Cihaz sadece kapal yerlerde
kullaniimak icin tasarlanmistir. Sadece elektrik kablosunda

ve cihazda herhangi bir hasar yoksa kullaniniz.

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

Elektrik kablosunu keskin kenarlar ve sicak yuzeyler uzerinden
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 onanmlar, herhangi bir tehlike olusmasini
onlemek icin, sadece yetkili servisimiz tarafindan yapiimahdir.

A\ Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilari

Yaralanma tehlikesi

Elektrik carpma tehlikesi

Elektrik kesilmesi halinde, cihaz acik 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 cekilip prizden cikariimisken
degistiriimelidir. Isletme aninda hareket eden aksesuar veya ek
parcalar degistiriimeden once, cihaz kapatiimal ve elektrik fisi
prizden cikarilmalidir. Ana cihaz asla suya sokulmamalidir, asla
akan su altinda tutulmamalidir ve bulasik makinesinde
yikanmamalidir. Bir ariza giderilmeden once, elektrik fisi cekilip
prizden cikariimaldir.

Do6nen alet ve takimlardan dolay! yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Cihaz calisirken elinizi kanistirma kabinin, yani canagin icine
kesinlikle sokmayiniz. Malzemeleri cihazin icine itmek i¢in daima
tikaci kullaniniz. Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor)
kisa bir siire 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 kullanimadiginiz 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/doénen 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 iglemi 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]
£y

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

Kullanma kilavuzunun talimatlarina uyunuz.

Dikkat: Donen bicaklar.

Bu kullanma kilavuzunda farkl cihaz
modelleri tarif edilmektedir.

Resimli sayfalarda farkh modellere genel
bir bakis sunulmaktadir (Resim [N]).

Genel bakis
Liitfen resimli sayfalar aciniz.

Resim [

Ana cihaz

1 Doner salter
0/off = Stop
M = Azami devir sayisina sahip moment
fonksiyonu, istenilen karistirma siiresi
icin, bu diigme ilgili konumda sabit
tutulmalidir.
) min/max (asg./azm.) = Calisma
hizi, distk devir sayisindan yiksek
devir sayisina kadar kademesiz
ayarlanabilir.
Pulse = en yiiksek devir sayisinda
fasilali calisma icin salter konumu.
Ornegin mikserle milkshake yapmak
icin onerilir.

2 isletme gostergesi
Cihaz calistigi zaman yanar. Cihazin
kullanimindaki hatalarda, elektronik
glivenligin (sigorta) devreye girmesinde
ya da cihazda bir bozukluk olmasi halinde
yanip s6ner, bakiniz bolim ”Ariza
durumda yardim”.

3 Tahrik sistemi
4 Kablo gozii

Kap ve aksesuarlar

5 Kap

6 Kapak

7 a) Tikac
b) Tikac parcasi

Aletler

8 Tahrik ekseni

9 Alet tutucu

10 Bicak koruyucu parcasi ile birlikte
uiniversal bicak

11 Yogurma kancasi

12 Karistirma teli

13 Disk mesnedi

14 Cevrilebilen kesme diski — kalin/
ince

15 Cevrilebilen raspalama diski —
kaba/ince

16 Patates kizartmasi diski *

17 Narenciye sikma iinitesi *
a) Silizme sepeti
b) Sikma konisi
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18 Tahrik eksenli kiip kesici *
a) Tahrik ekseni
b) Ana mesnet
c) Kilitteme mandallan
d) Bigak unitesi
e) Kesme diski
f) Bicak kapadi
g) Kesme 1zgarasi temizleyici
19 Genel dograyici *
a) Tahrikli kap
b) Kapak
20 Mikser
a) Tahrikli kanstirma 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 dbner salter (1) ile aginiz ve
kapatiniz. Cihazin kapak agilarak durdurul-
masi (6, 19b, 20b), cihazin hasar
gormesine neden olur.

m Gnemli!

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

Hazirlanmasi

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

® Elektrik kablosunu ihtiya¢g duydugunuz
uzunluga kadar, kablo goziinden ¢ekip
disari gikariniz.
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Kap ve aksesuarlar/aletler

Dénen alet ve takimlardan

dolayi yaralanma tehlikesi

s6z konusudur!
Cihaz calisirken elinizi kanistirma 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 iginde yapilan ¢alismalarda, 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
B konusudur!
Universal bicagi sadece plastik tutamak
kenarindan tutunuz.
Universal bigadi kullaniimadiginiz zaman,
daima bicak koruyucu parcasinda
muhafaza ediniz.

Yogurma kancasi (11)

hamurun karistiriimasi ve

yogrulmasi ve dogranmamasi gereken
malzemelerin hamura karistiriimasi igin.
Karistirma teli (12)
hamurlar icin kullanilir.
Kati malzemeler icin uygun
degildir.
takiniz.
® Cirpma telini ana cihaza takiniz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz

Kaymak, kremsanti ve hafif
Cirpma telini, kullanmadan evvel cihaza
(Resim [1-5b).



Resim [

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

e Universal bigagi/yogurma kancasini
takiniz.

— Tahrik eksenini yerine oturuncaya

kadar alet mesnedinin icine bastiriniz.
— Alet tutucuyu kabin icine yerlestiriniz.

— Universal bicagi/yogurma kancasini
alet mesnedine takiniz ve serbest
birakiniz.

® Cirpma telini takiniz:

— Tahrik eksenini kabin icine
yerlestiriniz.

— Cirpma telini hafif cevirerek tahrik
ekseni uzerine takiniz.

Dikkat!

Islenecek malzemeyi daima aletleri
taktiktan sonra ilave ediniz.

® Malzemeleri miksere doldurunuz.

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

® Tikaci ve tikac pargasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

o Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

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

® Tikaci cikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi lizerinden doldurunuz.

® Sivi malzemeleri tikac lzerinden ilave
ediniz. Tikag pargas! dlcme kabi olarak
kullanilabilir.

Dograma diksleri

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

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

tr
Cevrilebilen kesme diski —
kalin/ince (14)
Meyve ve sebze kesmek icin kullanihr.
Cevrilebilen kesme diski tizerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi icin ”1”
ince kesme tarafi icin ”3”
Dikkat!
Cevrilebilen kesme diski, sert peynir,
ekmek, sanavi¢ ekmegi ve ¢ikolata
islemek icin uygun degildir.
Pisirilmis, dagimadan pisen tiirden
patatesleri sadece sogukken kesiniz.
Cevrilebilen rendeleme diski —
kaba/ince (15)
Sert peynir (6rn. parmesan), sogutulmus
cikolata ve findik tlirleri 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 igin uygun degildir.
Yumusak peyniri sadece kaba taraf
ile raspalayiniz.

Patates kizartmasi diski (16) @
Patates kizartmasi icin ci§ patates |\
kesmek igin kullanilir.

Bilgi:

Patates kizartmasi diskini bicak ile yukariya
dogru itiniz.

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

Resim

e Kabi yerine takiniz (kabin Uzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)
ve sonuna kadar saatin galisma
yoniinde cgeviriniz.

® Tahrik eksenini kabin icine yerlestiriniz.

® Diski, koruyucu mahfazasindan
cikartiniz.

® Diski disk mesnedine takiniz.
istediginiz kesme/rendeleme tarafini
st tarafa geviriniz.
Diski, disk tutucunun kavrama diizeni
diskin ilgili deligine girecek sekilde
takiniz. Disk, disk tutucunun yan uclar
lizerine oturmaldir.
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Disk tutucuyu hafif cevirerek tahrik
ekseni lizerine takiniz.

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

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

Kapagdi 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.

Kesme veya rendeleme malzemesini
doldurunuz.

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

Tikaci ¢ikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi lizerinden doldurunuz.
Kesilecek uzun ve ince malzemeleri
tikac lizerinden ilave ediniz.

Bunun igin tikag parcasini gikartiniz.

Dikkat!

Kabl, kesilen veya rendelenen malzeme
disk tutucuya kadar yiikselmeden, yani
kap dolmadan 6nce bosaltiniz.
Cikolatanin dogranmasi icin bilgi
Cikolatay! caligtirmaya baslamadan
evvel doldurunuz ve uzerini tikac ile
ortiinliz. Calistirmaya basladiktan sonra
tikag ile iceriye dogru itiniz.

isiniz sona erdikten sonra
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Doner salteri 0/off konumuna

ayarlayiniz.

Elektrik fisini cekip ¢ikariniz.

Kapag! saatin ¢alisma yoniniin tersine

dogru ceviriniz ve gikariniz.

Aleti cikariniz:

— Alet mesnedini, Universal bigak
ve/veya yogurma kancasi ile birlikte
c¢anaktan disar cikariniz.

Aleti, alet mesnedinden cikariniz.
Universal bicagi temizledikten sonra,
tizerine bigcak koruyucu pargasini
takiniz.

Narenciye sikma linitesi
Orn. portakal, greyfurt, limon gibi

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

— Disk tutucuyu, ongorilmis yuvalar
lizerineden tutarak kabin icinden
yukar kaldiriniz. Diskleri ¢ikariniz.
Tahrik ekseninin kaptan gikartiniz.

Kabi saatin ¢calisma yoniiniin tersine

dogru geviriniz ve gikariniz.

Tum pargalari temizleyiniz, bakiniz

”Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

=

narenciyeleri sikip suyunu
cikarmak icin kullanihr.

Dikkat!

Narenciye presini sadece komple monte
edilmis sekilde kullaniniz.

Resim [l

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

Tahrik eksenini kabin igine yerlestiriniz.
Slizme sepetini tahrik eksenine takiniz
(narenciye presi uzerindeki ok isareti
kabin lizerindeki oka bakmali) ve saatin
calisma yoniinde ceviriniz.

Silizgec¢ sepetindeki dil, sonuna kadar
kabin tutamag@indaki yuvaya girip
oturmalidir.

Narenciye suyunu sikma konisini takiniz
ve oturmasi i¢in bastiriniz.

Elektrik figini prize takiniz.

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 gekip gikariniz.

® Narenciye presini saatin calisma
yonininiin tersine dogru ceviriniz
ve cihazdan cikariniz.

® Kabi saatin calisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve gikariniz.

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

Kiip kesici
Besinleri kiip seklinde kesmek

&®

icin, kiip kesici.

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

Dikkat!
A Kullanma bilgileri!
Kiip kesici sadece patates (cig veya
pismis), havug, salatalik, domates, biber,
sogan, muz, elma, armut, cilek, kavun-
karpuz, kivi, yumurta, yumusak sucuk-
salam (6rn. Mortadella), pismis veya
kizartilmis ve kemiksiz kanatl kiimes
hayvani eti i¢in kullaniimaya elverislidir.
Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella,
beyaz peynir) islenemez.
Kesme peynirde (6rn. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler), bir seferde
veya asamada islenen miktar 3 kg’mi
gecmemelidir.
Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
islenmeden 6nce, c¢ekirdekler cikaril-
malidir. Pismis veya kizartiimis et islen-
meden 6nce, kemikler ¢ikariimalidir.
Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.
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Dikkat!
A Kullanma bilgileri!
Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kip
kesmicinin, kesme izgarasinin ve donen
bicagin zarar gérmesine neden olur.
Klip kesici amacina aykiri kullanilirsa,
yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi
kullanilmazsa, muhtemel hasarlardan
Siemens-Electrogerdte GmbH firmasi
sorumlu tutulamaz.
islenmesine izin verilmeyen besinlerin
islenmesinden dolayi olusan hasarlar
icin de herhangi bir sorumluluk kabul
edilmez (6rn. kérelmis veya deforme
olmus bigaklar).

Onemli not

Kiip kesici ile calisirken, kiip kesici
ile birlikte teslim edilen tahrik ekseni

kullaniimaldir (Resim [@-2).

Calisma hizi, kesilecek besine gore
secilmelidir.

Dusiik calisma hizi (*’min”):

Pismis patates, havu¢ ve yumurta;
salatalik; muz; cilek; kavun-karpuz.

Orta calisma hizi:

Cig patates ve havug; yumusak sucuk-
salam (0rn. Mortadella); dilim peynir, sert
peynir; biber; domates, sogan; elma, kivi.

Dikkat!

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

Onemli bilgiler:

— Besinlerde kemik, gekirdek veya baska
sert parca olmamahdir.

— Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.

— Meyve/sebze ¢ok 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 icine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basinc¢ uygulanarak,
kiiplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.
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Kiip kesicinin toplanip monte edilmesi

Resim @

® Bicak takimini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

® Kesme diskini ana mesnede
yerlestiriniz.

o 3 Kkilitleme mandalini, yerine oturuncaya
kadar yukari bastiriniz.

Kup kesici ile calisiimasi

Resim @

® Kip kesicinin tahrik eksenini, ana
cihazdaki tahrike takiniz.

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

® Kiip kesiciyi yerlestiriniz.

Kip kesicideki ok ve kaptaki ok

birbirine denk gelmelidir!

Kiip kesici, tahrik eksenin lizerine

tam yerlesmelidir!

Gerektiginde, bigak kapagi ile bicagi

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

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

® Tikaci ve tikac pargasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri istenen calisma kade-
mesine ayarlayiniz.

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

Dikkat!

Kabi zamaninda bosaltiniz:

— Azm. 500 g malzeme isledikten sonra,

— kdpler kiip kesicinin alt kenarina
ulasmadan once.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Elektrik fisini gekip cikariniz.

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

® Bicak kapagini takiniz.

® Kiip kesiciyi kabin iginden c¢ikariniz.
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e Kabi saatin calisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

® Tahrik eksenini ¢ikartiniz.

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

Mikser

sivi veyari-katl gida maddelerinin
kanistirimasi, ¢ig sebze ve
meyvelerin dogranmasi/kiyiimasi,

yemeklerin pire haline getirilmesi
icin.

Keskin bicaklarindan/dénen
tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi
s0z konusudur!
Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere
elinizi sokmayiniz!
Mikser ancak kapadi takilmis ve kKilitlenmis
durumda calisir. Mikseri sadece, tahrik
calismiyorken gikariniz.

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 haric)

islemeyiniz. Mikseri kesinlikle bos calistir-
mayiniz.

Mikser ile calisiimasi

Dikkat!

Mikserin galistirimasi icin, mikser kapadi

takilmis ve cgevrilip kilittenmis olmaldir.

Resim [

o Karistirma bardagini takiniz (bardak
Uzerindeki ok isareti, cihaz lzerindeki
noktaya denk gelmelidir) ve saatin
calisma yoniinde sonuna kadar
ceviriniz.

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



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

o Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

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

e Kapag! acip aliniz ve malzemeleri
doldurunuz

veya

® huniyi ¢ikariniz ve kati malzemeleri
islendikce ilave etme agzi lizerinden
ilave ediniz

veya

® sivi malzemeleri huni lizerinden ilave
ediniz.

Mikser kapatildiktan sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik figini cekip cikariniz.

® Mikseri saatin ¢alisma yonunun tersine
dogru ceviriniz ve gikariniz.

® Kapag saatin calisma yoniiniin tersine
dogru ceviriniz ve gikariniz.

Yararl bilgi: Mikser ile isiniz sona erdikten

sonra, mikseri hemen temizlemeniz iyi olur,

"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”

bolimiine bakiniz.

az miktarda et, sert peynir, sogan,
maydanoz, sarimsak, meyve

Genel dograyici Q

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

tr

Resim [4

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

e Dogranacak gida maddelerini bardaga
doldurunuz.

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

® Doner salteri M kademesine ceviriniz
ve tutunuz.

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.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri birakiniz.

® FElektrik figini cekip ¢cikariniz.

e Universal dograyicly saatin calisma
yoniinun tersine dogru ceviriniz
ve cikariniz.

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

® Kabi saatin calisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

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

® Tim parcalari temizleyiniz, bakiniz
"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Cihazin temizlenmesi

ve bakimi

Cihazin bakima ihtiyaci yoktur!

itinall bir temizlik, uzun siireli bir dayaniklilik
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 ylizeyi zarar gorebilir.
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Yararh bilgiler:

— Orn. havuc 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.

Ana cihazin temizlenmesi

® Elektrik figini 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 parcalarn (5-7) ve aletler
(8—16, cirpma telinin diglisi harig),
bulasik makinesinde yikanabilir.

Plastik parcalar bulasik makinesine

yerlestirirken, sikistinimamasina dikkat

ediniz, aksi halde yikama igslemi esnasinda

kalici deformasyonlar s6z konusu olabilir!

Karistirma teli temizlenmek amaciyla

parcalarina ayrilabilir.

Resim

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

e Disliyi bir firca ile dikkatlice temizleyiniz.

® Tel bulasik makinesinde yikanabilir.
® Temizledikten sonra tekrar bir araya
getiriniz.
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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.

Kiip kesicinin temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Kiip kesicinin pargalarina ayrilmasinda/
toplanip monte edilmesinde, kesme
diskini sadece plastik tutamagin (sapin)
orta kismindan tutunuz.

Ana mesnet (18b) bulasik makinesinde

yikanmaya elverislidir. Diger tim parcalars

bulasik makinesine yerlestirmeyiniz; bicaklar

korlesir! Kup kesiciyi temizlemek igin,

parcalarina ayiriniz:

Resim [€

® 3 kilitteme mandalini disa dogru
bastirniz ve kesme diskini gikariniz.

® Bicak Unitesini ana mesnetten disari
cikariniz.

® Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme i1zgarasi temizleyicisi ile
gideriniz.

® Ana mesnedi bulasik makinesinde
yikayip temizleyiniz.
Tidm diger parcalari musluktan akan
su altina tutarak, kisa bir 6n ylkamaya
tabi tutunuz. Parcalarn bir firga ile
temizleyiniz.

Mikserin temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!
Mikserin bicaklarina ciplak elleriniz ile
dokunmayiniz. Temizleme islemi igin
bir firca 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 bardag, kapak ve huni bulasik
makinesinde yikanabilir.
Bicak tnitesini bulasik makinesinde
yikamayiniz; musluktan akan su altinda
yikayiniz. Suyun icinde birakmayiniz!
Yararh bilgi: Bunun icin, ana cihaza
takili olan miksere biraz bulasik deterjanh
su doldurunuz. Mikseri birkac saniye
calistirmiz (Kademe M). Deterjanli suyu
dokup bosaltiniz ve mikseri temiz su ile
durulayiniz.
Mikserin parcalarina ayrilmasi
Resim
® Mikser pargasini kanatlarindan saatin
calisma yoninin tersine dogru
ceviriniz. Mikser parcgasi ¢ozllr.
® Mikser parcasini ve contayi ¢ikariniz.
Mikserin parcalarinin monte edilmesi
® Contayl bicak parcasina takiniz.
® Bicak parcasini 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 lizerini
ortecek konumda olsun
(konum —> Resim M1-6).

Universal dograyicinin
temizlenmesi

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

Universal dograyici ile isiniz sona erdikten
sonradograyiclyl hemen temizlemeniz iyi
olur. Boylelikle 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 iginde birakmayiniz!
Kabi kuruturken, tahrik yukariya bakacak
sekilde koyunuz.
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Muhafaza edilmesi

A Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kullanilmadigi zaman, elektrik fisini
prizden cekip gikariniz.

Resim [

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

® Kabloyu kablo bolmesine kiicuk itme
hareketleri ile sokunuz.

Anza 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 gdster-
gesinin yanip sonmesi ile gosterilir.

Ana cihaz

Arnza:

Cihaz artik calismiyor.

Muhtemel nedeni:

Cihazda asin yiiklenme stz konusu oldu

(orn. alet bir besin tarafindan bloke edildi)

ve elektronik sigorta devreye girdi.

Giderilmesi:

o Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik fisini cekip ¢cikariniz.

® Asin yuklenme sebebini gideriniz.

o Cihaz tekrar calistiriniz.

Muhtemel nedeni:

Acik olan cihaza kap veya mikser takilmaya

calisild.

Giderilmesi:

o Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

e Kabi veya mikseri takiniz.

® Cihaz tekrar calistiriniz.
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Kap/kapak/aksesuar

Arniza:

Cihaz harekete gecmiyor.

Muhtemel nedeni:

Parcalar dogru takilmamus.

Giderilmesi:

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Parcalari, bu kilavuzdaki ilgili talimatlara
gore takiniz.

Onemli not

Eger ariza bu sekilde
giderilemiyorsa, lutfen yetkili servise
(bu kilavuzun sonundaki yetkili
servislerin adreslerine bakiniz)
basvurunuz.

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

Kizartmalik patates kesme diski
(MZ5PS02)

Patates kizartmasi icin ¢ig patates kesmek
icin kullantlir.

Asya tiirii sebze diski (MZ5JS01)
Asya tlrl 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
(MZ5KPO0O1)

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

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

ile ilgili, 2012/19/AT numaral
Avrupa direktifine uygun olarak
isaretlenmigtir.

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.

Garanti kosullari

Bu cihaz i¢in, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlari
gecerlidir. Bu hususda daha detayli bilgi
almak icin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz. Garanti siiresi icerisinde

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

13

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



KUCUK EV ALETLERI

BELGESI

e Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gésterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki
sahislar tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmasi sartiyla biitiin parcalari dahil
olmak lGzere tamamen malzeme, iscilik ve tretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

e Bu garanti belgesinde yer alan sartlar, Tlrkiye’de satilan Grlnler icin gegerlidir.

e Arnizalann giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yéntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi
tamamen firmamiza aittir.

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

* Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar, ariza ve bilgilendirme hizmetleri garanti kapsami disindadir.

* Voltaj diistikligii veya fazla){@l, hatali elektrik tesisati, tirlin etiketinde yazili voltajdan farklr voltajda kullanma nedenlerinden
meydana ?elen hasar ve arizalar garanti kapsami disindadir. . .

. Eogal af%t er EjDe rem -Sel baskini v.b.) yangin ve yildinm diismesinden meydana gelecek arizalar ve hasarlar garanti

apsami disindadir,

. Bes)ge l'}zaa_rfne tahrifat yapildigi, cihazin tizerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi takdirde garanti
gecersizdir.

GARANTI SARTLARI

1. Garanti siiresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2. Malin biitlin parcalar dahil olmak lizere tamami garantisi kapsamindadir.

3. Malin ayiph oldugunun anlasiimasi durumda tiiketici, 6502 sayil Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

a- Sozlesmeden dénme,

b- Satis bedelinden indirim isteme,

¢- Ucretsiz onarilmasini isteme,

d- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.

4. Tiketicinin bu haklarindan ticretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli

ya da baska herhangi bir ad altinda hicbir ticret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla ytiktmltduir.

Tiketici ticretsiz onarim hakkini Gretici veya ithalatciya karsi da kullanilabilir. Satici, Gretici ve ithalatgr tiketicinin bu
hakkini kullanmasindan miiteselsilen sorumludur.

5. Tuketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

- Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami siirenin asiimasi,

- Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda; tliketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticidan talep edilir. Satici, tiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi
durumunda satici, lretici ve ithalatci miiteselsilen sorumludur. .

6. Malin tamir stresi 20 is gliniini gecemez. Bu siire, garanti siresi icerisinde mala iliskin arizanin Yetkili Servis Istasyonuna
veya saticlya bildirimi tarihinde, garanti siiresi disinda ise malin
Yetkili Servis Istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar.
Malin arizasinin 10 is giini icerisinde giderilememesi halinde,
Uretici veya ithalatgl; malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer

Marka  Uriin ismi

Siemens Kahve Makinasi
Siemens Utl

Siemens Ekmek Kizartma Mak.

ozelliklere sahip baska bir mali tiiketicinin kullanimina tahsis etmek Siemens Su Isitici (Kettle)
zorundadir. Malin garanti sliresi icerisinde arizalanmasi durumunda, Siemens Mutfak Robotu
tamirde gecen siire garanti siiresine eklenir. Siemens Tost Makinasi
7. Malin kullanim kilavuzunda yer alan huhuslara aykiri kullaniimasindan Siemens Sac Kurutma Mak.
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir. Siemens Meyve Sebze Sikacagi
8. Tiiketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili olarak cikabilecek Siemens  Sac Sekillendirici
uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin Siemens  sarjli El Stiptrgesi
yapildigi yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine gzzmggz glaehn"dee?eg'rmen'
basvurabilir. . .. . . Siemens Ekmek Kesme Makinasi
9. Saticl tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, Siemens Sac Sekillendirme Seti
tiketici Gimriik ve Ticaret Bakanligi Tuiketicinin Korunmasi ve Piyasa Siemens Karistirici
Gozetimi Genel Midrliigline basvurabilir. Siemens El Blender

Siemens Et Kiyma Makinasi
Siemens Kati Meyve Presi

BSH EV ALETLERI SAN. VETIC. A.S.
BSH Grubu, Siemens AG'nin Ticari Marka Lisansi Sahiplerinden biridir.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi Balkan Caddesi No.: 51
34771 Umraniye, Istanbul

Tel. :(0216) 5289000

Faks :(0216) 528 91 88
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Degerli Miisterimiz

Siemens Cagri Merkezi 444 66 88 no.lu telefon numarasi ile, 7 glin 24 saat hizmet vermektedir. Dogrudan bu
numarayi cevirerek satis dncesi ve satis sonrasi hizmetlerimizden faydalanabilirsiniz.

Siemens Cagri Merkezimize ayrica www.siemens-home.comitr adresindeki Misteri Hizmetleri boltimiinde bulunan
Miisteri Hizmetleri Formunu doldurarak ya da 0216 528 91 88 no.lu telefona faks cekerek de ulasabilirsiniz.
Yetkili Servis listemize asagida yazili internet adreslerinden veya ¢agri merkezi numaramizdan ulasabilirsiniz.
www.siemens-home.com/tr

www.siemens-yetkiliservisi.com

Asagida yer alan konularda yardimci olmanizi rica ederiz.

1. Cihazinizi kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gére kullanmaya 6zen gosteriniz.

2. Uriintintizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukarida yazili telefonlardan Cagri Merkezimizi arayiniz.

3. Hizmet icin gelen teknisyene “SIEMENS YETKiLi SERVIS” kimlik kartini sorunuz. Bu kimlik karti, 18 yasindan kiiciik
elemanlara verilmemektedir.

4. Yetkili servisimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini diizenleyip vermek zorundadir. Bu

servis fisini mutlaka isteyiniz ve kesinlikle saklayiniz.
DiKKAT

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

URETICi VEYA ITHALATCI FIRMANIN SATICI FIRMANIN

Unvani  : BSHEvAletleri Sanayive Ticaret A.S. Unvani @ ...
Adresi  :FSMMh. Balkan Cd.No.51,......... Adresi t

Umraniye.34771 Istanbul............... TEIEFONU oo
Telefonu : 0216 528 90 00 Pbx Faks e
Faks B-POSTA & o
E-posta Fatura Tarihvesayisi: ...
Yetkilinin imzasi : Teslim Tarihive yeri @

g Yetkilinin imzasi

Firmanin Kasesi
BSH EV ALETLERI SANAYi ve TICARETA.S.  Firmanin Kasesi

MALIN

Cinsi :  KUGUKEVALETLER
Markasi . SIEMENS
Modeli L R R ettt
Garanti Siresi Do 2 | S,
Azamitamirsiiresi : _ 200S GUNU.

Bandrol ve Seri No. :

Siemens_Garantie_TR.indd 2 23.09.2015 11:42:12



Kullanim ornekleri
Universal bicak

dograma ve kiyma igin. %

tr

Yararh bilgi: Bu tarife gbre, ahududu,
bogirtlen, bektasi liziimi gibi baska
dondurulmus meyveler de serbet seklinde

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

Otsu baharatlar (sibulet haric), 10-50 g

e Kuru kap icinde Kademe max ile
dograyiniz.

Sarimsak, azm. 500 g

e Kademe M ile dograyiniz.

Sogan, azm. 500 g

® Soganlar doérde boliniiz.

e Kademe M ile dograyiniz.

Sebze veya patates, cig, 100—-500 g

® Sebzeyi/patatesleri kiiciik parcalar
kalinde kesiniz.

e Cihazi birkac kez ikiser saniye siirecek
sekilde kademe M de calistirarak,
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.

Kiiciik kahvalti ekmegi, sert, 1-6 adet

® Kiiclk kahvalti ekmeklerini dorde
boélunz.

e Kademe max ile dograyiniz.

Et veya ciger, 100—-500 g

® FEti kikirdak, kemik, deri ve sinirlerden
arindiriniz.

e Eti kiiclik parcalar (kusbasi) seklinde
kesiniz.

o Kademe max ile dograyiniz.

e Etten hamur, dolma igi 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 don-
durma olusuncaya kadar, max
kademesinde karistiriniz.

Yogurma kancasi
hamurun karistiriimasi ve

hazirlanabilir.

yogrulmasi ve dogranmamasi
gereken malzemelerin hamura
karistiriimasi igin.
Yogurma kancasi min kademesinde orta
devir sayisi ile kullanilacaktir.

Mayah 6rgu 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
karistiriniz.

e Sonra 1 ila 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

Yararh bilgi: Dogranmamasi gereken

kuru tiziim, sekerlenmis limon kabugu,

sekerlenmis portakal kabugu, vs.

malzemeleri elden karistiriniz.

Azami miktar: Temel tarifede bildirilen

miktarin 1% misli

Pizza hamuru

Ana tarif

250 g un

10-15 g maya veya %2 paket kuru maya

¥ kahve kasigi seker

1 tutam tuz

2 corba kasigi likit yag

125-150 ml sicak su

® Malzemeleri min kademesinde kisaca
karistiriniz.

® Sonra 1 ila 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

Azami miktar: Temel tarifede bildirilen

miktarin 3 misli

177



tr

Viyana usulii strudel hamuru

Ana tarif

250 g un

1 tutam tuz

3 corba kasi@ likit yag

1 corba kasigi sirke

125 g sicak su

® Malzemeleri min kademesinde kisaca
karistiriniz.

° Sopra 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

® Hamurun lizerine yag siiriiniiz ve sicak
bir canak altinda yaklasik 30 dakika
bekletiniz. Ardindan alisila gelmis
sekilde isleyiniz.

Azami miktar: Temel tarifede bildirilen

miktarin 2 misli

Mayasiz hamur

Ana tarif

500 g un

250 g tereyadi veya margarin

(oda sicakliginda)

4 yumurta

250 g seker

1 paket vanilya sekeri

1 paket kabartma tozu

150 ml siit

® Malzemeleri yak. 1-3 dakika orta
kademede isleyiniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Kanstirma teli
Kaymak, kremsanti ve hafif
hamurlar icin kullanilir.

Kati malzemeler (orn.

buzdolabindan cikarilan
tereyagi parcalar) igin 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.
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Kremsanti, 200—-500 g

® Orta kademede cirpiniz.

® Cirpilmis kremayl min kademesinde
kanstiriniz.

Biskuvi hamuru

Temel tarif (6rn. allabilen 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 kasigl kabartma tozu

® Unu, nisastayl ve kabartma tozunu
kanstiriniz.

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

® 1 dakikadan fazla karistirmayiniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Uzerine meyve ddsenecek

pasta tabani

Ana tarif

2 yumurta

125 g seker

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

125 g o6giitlimis findik

50 g graten

o Cihazi min kademesinde aciniz,
findiklan ve galeta ununu ilave etme
agzi lizerinden ilave ediniz.

® Sadece kisa bir siire karistiriniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Dograma diskleri

Cevrilebilen kesme diski
— kalin/ince

Meyve ve sebze kesmek icin
kullanihr.

Cevrilebilen raspalama
diski — kaba/ince

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




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

Tim dograma diskleri min kademesinde
kullanilacaktir.

O/off ' min

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

® Havugclar kaba bir firca ile musluktan
akan su altinda temizleyiniz ve doner
rendeleme diski ile rendeleyiniz.

® Alabasi soyunuz, kalin dilimler halinde
kesiniz ve doner rendeleme diski ile
rendeleyiniz.

® FElmalan yikayiniz ve dorde boliniz,

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 isleyiniz ve salataya karistiriniz.

e Salatayl tabaklara aktariniz ve lizerine
stirme peynir dagitiniz.

® Salata tabaklara konulmal ve (izerine
taze kremall peynir dagitiimahdir.

Narenciye sikma
iinitesi

Orn. portakal, greypfrut, limon
gibi narenciyeleri sikip suyunu
cikarmak icin kullanilir.

Azami miktar: 1000 g
Narenciye sikma Unitesi min kademesinde
kullanilacaktir.

O/off ' min

Kiuip kesici

Besinlerin salatalarda,
corbalarda, soslarda veya katik
olarak kullaniimasi icin, kip
seklinde kesilmesi icindir.

Kiip kesme Unitesi min kademesinde
kullanilacaktir.

O/off ' min

Salata ”Olivie”

(yakl. 4 Kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

2 pisirilmis havucg

4 tam pismis yumurta

200 g pisirilmis tavuk gogst eti

1-2 tursu salatalik veya salamural salatalik

1-2 salataya dogranan salatalik

300 g bezelye, kiiguk (1 kiiguk kutu)

Tuz ve karabiber

250 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuclar ve yumurtalarn kiip seklinde
kesiniz.

® Salataligi ve eti kiip seklinde kesiniz.

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

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile kanistiriniz ve hazirlayiniz.
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Salata ”Vinaigrette”

(yakl. 4 Kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

500 g pismis kirmizi pancar

2 pisirilmis havug

2 tursu salatalik

100 g kiiciik 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
karistiriniz.

® 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 salatalik

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.

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

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Tium malzemeleri karistiriniz. Krema ve
mayonez ile kanstirip hazirlayiniz.
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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, salataligi ve karides etini
kip seklinde kesiniz. Pismis eti kiip
seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatay kiiglik dograyiniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Corba ”Okroshka”

(4-6 kisilik)

Kvas, 2 litre

300 g pisirilmis sucuk/sosis veya tavuk

go6gsii eti

3—4 pisirilmis, sogutulmus patates

3—4 tam pismis yumurta

1 demet kiicik kirmizi turp (8—10 adet)

3 salataya dogranan salatalik

¥ deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Maydanoz ve dereotu

3 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri ve
yumurtalan kip seklinde kesiniz.

e Salataliklar, ki¢lk kirmizi turplari,
sucugu ve/veya tavuk gogsi etini kiip
seklinde kesiniz.

e Kremayi, dogranmis Frenk soganini ve
yumurtalar, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

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

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.
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Mikser Cikolatal siit

sivi veyari-kati gida maddelerinin (Azami r_niktar)
karistiriimasi, cig sebze ve 100 g gikolata

meyvelerin dogranmasi/kiyiimasi, 400 ml sicak siit

yemeklerin piire haline ® Cikolatay! Pulse kademesinde

getirilmesi igin. dograyiniz.

- Bu cihaz ile, derin dondurulmus ® Sicak sutl ilave ediniz ve karistiriniz.
malzemeler (kiip buz harig¢) islemeyiniz. Mayonez

— Azami sivi malzeme miktar = 1,5 litre; Ana tarif

(azami koplren veya sicak sivi
malzeme miktar = 0,4 litre). 1 yumurta

- lIslenebilecek en uygun kati besin 1 kahve kasigi 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 iceri dokiiniz ve
muntazam bir mayonez karisimi
olusuncaya kadar karistiriniz.

Mikser min, max ve Pulse kademelerinde
kullanilacaktir.

Portakal Miks Kokteyli Azami miktar: Temel tarifede bildirilen

V2 litre portakal suyu (6 portakal) miktarin 2 misli

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

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

10 kiip buz 5 g tarcin

4 kahve kasi§i seker veya bal 230 g siit

® Portakal ve limonlari |k|ye boliniz ® Ball ve tarcini miksere koyunuz
ve narenciye sikma unitesi ile suyunu ve M kademesinde karistiriniz.
sikiniz. . e 5 saniye sonra siitii ilave ediniz

o Sikilan suyu, kayisilari ve kiip buzlari ve 3 saniye daha Karistiriniz.

miksere doldurunuz ve yakl. 30 saniye
Pulse kademesinde karistiriniz.

® Seker veya bal katarak tatlandirnniz.

® 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 erisilebilir.
M kademesine kisa bir "dokunma” yeterli olabilir.

- S (1em)| 100g 15s
\//\iﬁ (2cm)| 100 g 8s max
g0 CC 1009 | 2x
ﬁ" %& 109 2 X
<7 |1ox | 1x M

182

Degisiklikler olabilir.



OT Bcero cepAaua rnosapasJsiaem Bac

ru
CoaeprxaHue

c no’(yn’(oﬁ HOBOIro npnﬁopa (#Mprl ,D,J'lH Bawen 6?30|'|aCHOCTV| ......... 183

SIEMENS. KoMMneKkTHbIN 0630p .. ............ 186

Bbl nipro6pesivi coBpemeHHBIH, BbICOKO- 3KCI‘IJ‘IyaTaLI.VIFI ................... 188

Ka4ecTBeHHbI BbITOBOY npmbop. XESTH}; M”eyxo'”- ------------------- ] g a
ﬂoﬂoﬂHMTeﬂbH Io MH Mau”lo .......................

T npo,ayl}(,unn Bfll:?zaﬁaere MomoLb Npy ycTpaHeHUn Hercrpas- .
. HOCTEM ..ot

Ha Hatwen cTpaHmLe 8 HHTepHeTe. CreumnanbHble NpUHaaNeXHocTy . ... 195

YKazaHuA no ytuamsaumm . ...... ... 195

apaHTUMHbIE YyCNOBMA .. .. ... ... 196

PekomeHzaumn no npyumeHeHuto . ... 196

O.na Bawen 6e3onacHocTn

Mepea cnonb3oBaHNEM BHUMATEJSILHO NPOYTUTE 3TY UHCTPYK-
LUIO ANA NOJIyYEeHUA BaXKHbIX YKa3aHU No TexHuke 6e3sonac-
HOCTW U 3KcnJslyaTauum aaHHoro npubopa.

MNpon3BoauTESNIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHUA,
BO3HMKLWME B pe3yfibTaTe HecobntoAeHNA yKasaHnin No npasuib-
HOMY NpUMeHeHuIo Npubopa.

JaHHbi npnbop npefHa3Ha4eH AnA nepepaboTKu NPOAYKTOB

B 0ObIMHOM ANIA AOMaWHEro Xo3ANCcTBa KOANYEeCTBE B AOMALIHNX
nnn BGbITOBBLIX YCIOBUAX U HE paccynTaH ANA UCMOJIb30BaHWA

B KOMMep4YecKux uenAx. NpumeHeHne B BbITOBbIX YCIOBUAX BKIO-
4aeT, Hanp.: UICNOJIb30BaHME B KyXHAX ANA COTPYAHNKOB Mara3vnHOB,
0do1CoB, CENbCKOXO3ANCTBEHHbIX N APYrUX MPOMbIWAEHHbIX Npea-
NPUATUI, a TaKXXe UCMoNb30BaHNe FOCTAMM NaHCMOHOB, HE6ONbLIMX
oTenen n NnoaobHbIx 3aBeaeHnn. MNpnbop MOXKHO NCNONb30BaTb
TONBbKO AJIA nepepaboTKM Takoro Konn4ecTsa NPOAYyKTOB U

B Te4eHune Takoro BpeMeHu, KoTopble XapakTepHbl 414 AOMalHero
X03AKnCcTBa. He NpeBbIwaTh MakCcMManbHO A0MYyCTUMOro Konn4ecTea
NpoAYyKTOB (CM. «[Mprmepbl ncrnonb3osBaHnA»)!

JdaHHbI npnbop NpuroAeH AnA nepeMelnBaHnA, 3aMelBaHunA,
B36vBaHWA, Hape3kn N WWUHKOBKU MPOAYKTOB.

MNpuy “cnosb30BaHMM pa3peweHHbIX MPOoM3BoAUTENEM NPUHALSIEXK-
HOCTEen BO3MOXXHbI ApYyrue BapnaHTbl MPUMEHEHNA.

He ncnonb3oBatb AnA nepepaboTku Apyrux npeamMeToB niam
BeuecTs. [Mpnbop MOXXHO UCNONBb30BaTb TONLKO C OpUrMHanb-
HbIMW NPUHAANEXXHOCTAMMN.

MoXxanyncra, COXpaHUTE MHCTPYKLMIO MO aKCryaTauun.

MNpw nepenade npnbopa TpeTbeMy NULLY HEO6XOANMO TakKXKe
nepeaaTtb eMy MHCTPYKLMIO MO 3KcryaTaumn.
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A O6wume ykazaHuA No TexHuke 6e3onacHocTu

OnacHOCTb NOpa)KeHUA 3NeKTPUHECKUM TOKOM

JaHHbI Npnbop He NpeAHa3Ha4vYeH ANA UCNOb30BaHNA AETbMMU.
Mpn6op 1 ero ceTeBON WHYpP Aep)KaTb BAANN OT AETEN.

JInua ¢ orpaHnyeHHbIMU OU3NHECKUMN, CEHCOPHLIMW UAN YMCTBEH-
HbIMW CMOCOBHOCTAMM UM C HEAOCTATKOM OrMbITa U 3HAHUA MOTYT
nonb3oBaTbcA NpubopamMu TOALKO MOA NPUCMOTPOM UIIX €CAN OHK
nony4unn ykasaHuA no 6esonacHoMy Mcnonb3oBaHuio npubopa u
0CO3HaNM ONacHOCTU, CBA3aHHbIE C HEMpPaBUibHbLIM UCMOJIb30-
BaHMeM. [leTAM Henb3A nrpatb ¢ Npnubopom.

MoaknoyaTb 1 ncnonb3oBaTh NPUGOP MOXKHO TONILKO B COOT-
BETCTBUWN C TEXHNYECKMMN AAHHBIMM Ha TUMOBOW Tabnnuke.
TonbKo ANA MCNONb30BaHMA B 3aKPbITbIX MOMELLEHNAX.
Ncnonb3oBaTk TONLKO B TOM cly4ae, ecnun y npubopa n ero
CETEBOro WHypa HET HUKaKNX NOBPEXKAEHW.

Mpnbop BCceraa oTCOEAMNHATL OT ANIEKTPOCETU, KOrAa OH ocTaeTcA
6e3 NnpucMmoTpa, a Takxxe nepen ero cbopkomn, pazbopkon nnm
YUCTKOMN.

He npoTArnBaTb ceTeBOW WHYP HYepe3 OCTpble KpaA Unm ropaque
nosepxHocTu. Ecnn ceTeBon wHyp aaHHoro npubopa byaet
NOBPEXAEH, TO, BO N36exXaHne onacHbIX CUTyaLuii, ero LOJHKeH
O6yneT 3aMeHUTb NPON3BOAMUTENb, NN ero cepBuUcHana cnyxba,
WA INLO C aHanornM4Hon Keanuukaumen.

PeMoOHT npubopa nopy4aTb TONbKO Hawen cepBmUcHOM cnyxbe.

A YKasaHuAa no TexHuke 6e3onacHOCTU AJIA AaHHOIO
npubopa

OnacHocTb TpaBMupoBaHuA!l

OnacHOCTb NOpaXXeHUA 3JIEKTPUYECKUM TOKOM!

Mpn nepeboAx anekTpocHab>XeHnA NprUbop ocTaeTcA BKIIKOHEHHbLIM

1 nocne Bo306HOBNEHMA 3NeKTPOCHab)XeHNA CHoBa Ha4YMHaeT

pabotaTtb. [MpMHaANEXXHOCTU N HAacaAKN MOXKHO 3aMeHATb

TOMNbKO Mocne OCTaHOBKWU MpuBoAa (NOBOPOTHLIN NepeksioyaTenb

B nosnoxxeHun «0/off») n nasneveHnA BUNKu n3 poseTku. MNepen

3aMeHON NPUHaANEXHOCTEN NN KOMIMJIEKTYIOWNX QIEMEHTOB,

KOTopble npebbiBaloT B ABMXXEHUU BO BpeMA paboThl, nagenve

cneayeT BbIKNO4YUTb U OTCOEANHUTL OT CETW.

OcHoBHoOW 610K HUKOrAa He Morpy>XaTb B XXUAKOCTW, HAKOrAa

He Aep)XaTb Noj MPOTOYHOM BOAOWN U HE MbITb B MOCYA0MOE4YHOM

MallnHe.

Mepen ycTpaHeHNEM HEMCMPABHOCTM U3BEYb BUSIKY N3 PO3ETKMN.
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OnacHocTb TpaBMMpPOBaHMA BpallaloWUMNUCA HacagKamu!

Bo BpemA akcnnyaTaumm HAKoOraa He onyckaTb pyKu B CMecuUTeSb-
Hyto 4awy. JlnAa noaTanknBaHWA NHIPeaMeHTOB BCerga Ucnosb30-
BaTb ToJikaTenb. [locne BbIKNOHYEHNA NPUBOA ellLe HEKOTOPOE BpeMA
npopofmxaet paboTtaTb. Hacaaku MOXXHO 3aMeHATb TONbKO nocne
OCTaHOBKM MpusoAa.

OnacHocTb TpaBMupoBaHMA 06 ocTpbie HOXN!

YHuBepcanbHbIN HOXX MOXHO 6paTb TONBKO 3a NnacTMaccoBble
KpaA. YHMBepcasbHbIN HOX NpU HEUCMONb30BaHMUM BCEr4a XpaHUTb
B 3allMTHOM 4exne.

He onyckaTb pyKy B 3arpy3o4Hoe oTBepcTue.

AnA noaTankneBaHmA UCMONb30BaTh TONBLKO TOJIKATESb.

He TporaTb OCTpble HOXW U BbICTYMbl ANCKOB-U3MENbYUTENEN.
Avickn-uamenbyntenu 6patb ToNbKO 3a Kpas!

OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA 06 OCTpble HOXXK/BpaLlatoWwmnca
npusoa!

HuKoraa He onyckaTb pyKu B yCTaHOBNEHHbIV 6neHaep!

BneHpoep MOXXHO CHUMaTbL/yCTaHaBnMBaTb TONLKO MOCHE OCTaHOBKU
npveoaa. He Tporatb HOXN 6neHAepa ronbiM1 pyKamu.

A nA 4nucTKM ncnonb3oBaTh WETKY.

OnacHocTb ownapuBaHua!

MNpun nepepaboTke B 6neHaepe ropAYNX NPOAYKTOB Hepe3 BOPOHKY
B KpblWKe BbIXOAUT Nap. 3anofHATb MakcumyMm 0,4 nuTpa ropaqen
NN CUNBHOMEHALLENCA XXNAKOCTH.

A Pa3bAcHeHne cMMBONOB Ha npubope unu
NpUHaANIeXXHOCTAX

Di.] Cobniopatb YKa3aHnA B MUHCTPYKLLW NO 3KcrayaTaunn.

OcTopoxxHo! Bpauaroumneca HOXW.

OcTopoxHo! Bpalatoumeca Hacanoku.
He onyckaTb pyKy B 3arpy304HoOe OTBEpPCTME.
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B naHHOM MHCTPYKLUMM MO aKcnnyaTaumm
OMUCBIBAIOTCA Pasnu4yHble MOAENN.

Ha cTpaHuuax c pucyHkamu nprseaeH o63op
pa3nuyHbix Moaenel (pucyHok [N).

KomMmnnekTHbIn 0630p

MoxxanyicTa, OTKpoOIiTe CTPaHULLbI
C pUCYyHKaMu.
PucyHok X

OcHoBHoW 6510k

1 MoBoOpoOTHBLIN NepeknovaTesb
«0/off» = ocTaHOBKa
«M» = MrHoBeHHOe BKIo4eHne
Ha MakKcuManbHoe Yncno 060poToB,
yAepXX1BaTb NepeKnoHaTens B TeHeHne
HeobxoAMMOro BpemeHu nepepaboTku.
)} «min»/«max» = pabo4an ckopocTb
NnaBHO perynmpyeTcA OT HU3KOro
[0 BbICOKOrO 4ncna o60poToB.
«Pulse» = nonoxxeHve nepeknto4aTena
LA NPepbIBUCTOro pexxnma paboThl
C MakcumanbHbIM 41CIIOM 060pOTOB.
PekomeHayeTcA AnA NpUroToBAEHWA,
Hanp., MONIOYHBIX KOKTennen
B 6neHaepe.

2 WNHauvkaTop paboyero cocToAHMA
CeeTuTCA BO BpemA paboThbl.
MuraeT B cny4ae ownbokK ynpaBneHua
npnbopom, npun cpabaTteiBaHUN
3NEKTPOHHOIr0 NpeaoxXpaHuTeNA
Unm Npy HemcnpasHOCTU Npubopa,
cM. pasgen «Momouwk Npu ycTpaHe-
HUWN HencnpaBHOCTEN».

3 Mpueoa

4 OTcek ANA ceTeBOro WHypa

CmecuTenbHaA 4awa ¢ npuHaanex-
HOCTAMMU

5 CmecuTtenbHasa 4awa
6 Kpbiwka
7 a) TonkaTtenb
b) BcTaBka Tonkarena
Hacaaku
8 lMpuBoaHasa ocb
9 [epXxaTenb ANA HacaAokK
10 YHuBepcanbHbIN HOX C 3aLUTHBLIM
4yexJsiom
11 MecunbHaa Hacaaka
12 BeH4uK AnA nepemewinBaHuA
13 [epxaTenb ANA ANCKOB
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14 [1ByCTOPOHHUIN AUCK-pe3Ka —
TONCTbI€/TOHKNE NTOMTUKU

15 [1ByCTOPOHHWIN AUCK-IWIMHKOBKA —
KpynHo/menKo

16 Ouck ana kaptodpena cppu *

17 CoKoBbIDXUManKa AJiA LLUTPYCOBbIX *
a) Cuto
b) KoHyc cokoBbDXUMAaNKN

18 Hacapka ana Hape3ku Kybukamun
C NPUBOAHOW OCbIO *
a) NprBoaHaA ocb
b) OcHoBaHve
c) 3axKnmbl
d) HoxxeBasa BcTaBka
e) Pexxywuin anck
f) Kpblwka Hoxa
g) MpucnocobneHne AnA YUCTKN
pexxywen peweTkm

19 YHuBepcasbHbIii U3MeNbYnTENDb *
a) CtakaH ¢ npvBoAOM
b) Kpbiwka

20 bneHaep
a) CtakaH 6neHaepa c NpMBOAOM
b) Kpbiwka
c) 3arpy304Hoe 0TBepcTMe
d) BopoHka

21 Cymka anAa npuHaanexHocTten *

* He Bo Bcex moaenax.

AkcnnyaTtauma

MNepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM TlLATENb-
HO MOYNCTUTL NPUBOP U NPUHAANEXHOCTH,
CM. «4ucTKa 1 yxon».

BHumaHune!

Bkuoyats v BbiK/04aTh prubop MOXHO
UCKIIIOYUTESIBHO C MOMOLYbIO [TOBOPOTHOIO
nepekmo4arend (1).

Bbiksiio4eHmne rnyTem OTKPbIBAHUA KDbILIKMI
(6, 19b, 20b) NpUBOAUT K IOBPEXAEHMIO
rpubopa.

m Baxwno!

CmecutensHaA Hawa (5), Kpbilika/cTakaH
YHUBEPCANbHOIro namenbHmutens (19)

u cTakaH bneHaepa (20a) He npuroaHb! 417
UCrI0JIb30BaHNA B MUKDOBOJIHOBOW rie4u!




MoaroTtoBka

® [locTaBuTb OCHOBHOM GNOK Ha rMaaKyto,

MPOYHYHO U HUCTYIO MOBEPXHOCTb.

e 3Bneyb ceTEBOW WHYP U3 OTCEKa ANA
CETEBOro WHypa Ha HeobxoauMYyto
LNVHY.

CmecuTesbHaA Yawa ¢ npuHaanex-
HocTAMU/HacaaKamMm

OnacHocTb TpaBMUPOBAaHUA

Bpaujarowmmuca Hacagxkamm!
Bo spemsa akcrinyatavmm HUKoraa He
Or1lyCKaTtb PYK1 B CMeCUTEJIbHYIO Hallly.
Ana noatankuBaHua MHIPEANEHTOB
BCerAa vucrofib30BaThk TOJIKATENb (7).
lMocne Bbikt0HeHNA rpuBoA ele
HEKOTOopOe BPeMA MpoA0KaeT paboTars.
Hacazaku MoXXHO 3aMeHATL TOJILKO riocie
OCTaHOBKY MPUBOAA.

BHumaHue!

[Mpy vcrionb30BaHM CMECUTEILHOM Yalum
pubop MOXET ObITb BKIIIOHEH TOJIBKO

C YCTaHOBJIEHHOV CMECUTESILHOM Yaliey,
a TaKkXe C yCTaHOBIEHHOU U MIOTHO
MPUKPYHEHHOW KDbILIKOM.

YHuBepcanbHbin HOX (10)
AnA n3menb4eHnA n pyoku.

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpble HOXu!

YHUBEpCabHBIN HOX MOXXHO 6paTh TOJIbKO
3a 111acTMaccoBbIe KpaA.

YHUBEpCabHBIV HOX Y HEUCTIONb30-
BaHuUM BCErAa XpPaHNTb B 3alUTHOM YexJie.

MecunbHaa Hacaaka (11)

ANA nepemMewBaHnA U AnA 3amMe-

wnBaHUA TeCTa, a TakXe AnAa noamMeuwn-
BaHMA NMHFpeaANeHTOoB, He nNpedHa3Ha4YeH-
HbIX ANnA namesnb4eHnA.

BeHuuk ana nepemewmsaHua (12)
ANA CNBOK, B36UTbIX 6enkoB
1 Nerkoro TecTa.

He npuroaeH anA TBepAbIX
WHFpeANEHTOB.

I'Iepep. ncnonb3oBaHMeM yCTaHOBUTb BEHYNK

LNA nepeMelmnBaHuA.

® BcTaBuTb BEHYVK ANA NEpeMeLMBaHA
B KOPMyC peayKTopa 1 3adoMKC1poBaTh
(pucyHok [E1-5b).
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PucyHok [
® YCTaHOBWTb CMECUTENbHYIO Hally

(cTpenka Ha cMecuUTenbHOM Yale
HanpoTuB TO4KM Ha Npubope) 1 nosep-
HyTb ee M0 4acoBOW CTpeNike A0 ynopa.

® YcTaHOBKa yHMBepcanbHOro

HO>Xa/MecunbHOM HacaaKu:

— BcTaBuTb NpMBOAHYIO OCb B Aep-
)KaTenb ANA HacaaoK N HalaBUTb
Lo dhmkcaumm.

— BcTaBuTh AepxxaTenb ANA HacanokK
B CMECUTENbHYIO Haly.

— HapeTb yHMBepcanbHbIN HOXX/MeCUib-
HYIO HacaZlKy Ha AepXkaTesb ANA
HacagoK 1 OTNYCTUTb.

® YcTaHOBKa BeH4MKa AnA

nepemMewmnBaHyA:

— BcTaBuTh NprBOAHYHO OCb
B CMECUTENBHYIO Yauly.

— HapeTb BeH4MK ANA NepemMelwmBaHnA
Ha NMPUBOAHYIO OCb, CNlErKa NMOBEPHYB.

Brumarue!

lNpoAyKTbI ANIA NEPepaboTKy 3arpyXKarhb
TOJIbKO 10CJ1E YCTAHOBKM HACAAOK.

® 3arpysvTb UHIPEANEHTDI.
® YCTaHOBUTL KpPbIWKY (CTpenka

Ha KpbIlWKe HanpPoOTMB TOYKMN Ha
CMECUTENbHOI Halle) 1 NMoBEepHYTb

Mo 4acoBOW CTpenkKe.

HocuK KpblIlWwKKM LOMXKEH A0 Yopa BOUTH
B MPOpe3b PY4KM CMECUTENBHON Halu.

® BcTaBuTb TONKaTenb 1 BCTaBKy

TonkKaTenA.

® BcTaBuTb BUIKY B PO3€ETKY.
® YCTaHOBMWTbL MOBOPOTHBIN MNEPEKIO-

yaTenb Ha XXenaemyto CTyneHb.

o Jlna nobasneHnsa MHrpeaneHToB

nepeBecT NOBOPOTHLIN Nepeknto-
yaTenb B nonoxxeHne «0/off».

® |13Bne4b ToNKaTeNb U 3arpy3nTb

VHrpeaneHTbl Yepes 3arpy3o4Hoe
oTBepcTue.

>Kuakoctu LobaBnAThL Hepes
ToNKaTenb.

BcTaBky TonkaTena MoXXHO UCMOMb30-
BaTb B Ka4eCTBE MEPHOro CTakaH4MKa.
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Anckn-usmenb4ntenu

OnacHoCTb TpaBMUPOBaHUA
0b ocTpsie HoOXxu!

He Tporate ocTpbie HOXW U BbICTYIbI
JIMICKOB-U3MEJIbYUTESIEN.
Ancku-namensHutenn 6patb TObKO
3a kpas!

[.ByCTOpPOHHMIA AUCK-pe3Ka —
ToJsCcTble/TOHKME NOoMTUKM (14)

ANA Hape3Kn PPYKTOB 1 OBOLLEN.
O603Ha4eHNA Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-
pe3kKe:

«1» — CTOpOHA AfA Hape3Ku Ha ToNCTble
JIOMTUKM

«3» — CTOpOHa ANA Hape3Kn Ha TOHKue
JIOMTUKN

BHumaHue!

ZBYCTOPOHHMI ANCK-PE3Ka He MPUro4eH
AJIA Hape3ku TBepaoro cbipa, xieba,
Oyno4ek v wokonaaa.

BapeHbiii, Hepa3sapuBarounicA KapTo-
gesib Hape3aTb TOJILKO 10C/E OX1aX-
AeHnA.

[.ByCTOPOHHMIT ANCK-LIMHKOBKA —
KpynHo/menko (15)

ANA WMHKOBKM OBOLLEN, (OpyKTOB

W cbipa, KpOMe TBEPAOIro cbipa (Hanp.,
«[Mapme3aHa»).

O603Ha4eHNA Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-
WWHKOBKE:

«2» — CTOPOHA ANIA KPYMHON WHHKOBKN
«4» — CTOpPOHa ANA MENKOW WWHKOBKM
BHumaHue!

A1ByCTOPOHHMI ANCK-IUMHKOBKA He rpy-
roeH AJiA WNHKOBKM OpexoB.

Markui ChIp WHNHKOBATk TOJIbKO CTOpOHOI;I
C KPYITHbIMW OTBEPCTUAMMU.

Ovck ana kaptocpena copu (16)
JnA Hape3Kku cblporo kKapTodena
AanA kaptodpena cpu.
MpumeyaHue:

YNoXXuTb ANCK ANIA Hape3aHuA KapTodensa
dopr HOXKOM KBEpPXY .

MoaxoaAwme anA 9TUX LLenen AUCKu
MOXHO NprobpecTn B cneLnann3npoBaH-
HbIX MarasuHax (cM. pasaen
«CneunanbHble NPMHAANEXHOCTU»).
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PucyHok

® YCTaHOBUTb CMECUTENLHYIO Haly
(cTpenka Ha cMecuUTenbHOWM Yalle
HanpoTnB TO4KM Ha Npubope) 1 nosep-
HyTb €€ Mo 4acoBOW CTpeNike A0 yropa.

® BcTaBuTb NPUBOAHYIO OCb B CMECUTENb-
HYIO Hauwy.

® I3Bne4yb AMCK M3 3alMUTHOMO 4exna.
YcTaHOBUTL AUCK Ha AeprKaTenb
ANA LUCKOB.
MoBepHYTb AMCK >KeNnaemol CTOPOHOW
(pe3ka/WMHKOBKa) BBEPX.
MonoXxuTb AnCK Ha Aep)xaTenb ANA
AVCKOB Taknm o6pa3om, HTobbI
3axBaThbl AepXKaTenA ANnA AUCKOB
3axo4nnn B OTBEPCTUA ANCKOB.
Juck ponxxeH nexxaTtb Ha 6OKOBbIX
BbICTyNax AepXxaTena ANA AUCKOB.

® YcTaHOBUTbL Aep)kaTenb ANA ANCKOB Ha
NMPUBOAHYIO OCb, CNerka NoBepHyB ero.

OnacHoCTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsie HOXu!

He onyckatb pyKy B 3arpy304Hoe O0TBepC-
Tve. [nA noaTankuBaHUA UCMOb30BaTh
TOJIbKO TOJIKATESIb.

® YCTaHOBUTL KpPbIWKY (CTpenka Ha
KpbIlWKe HanpoT1B TOHKM Ha CMeCUTENb-
HOI Yale) U MOBEPHYTb MO 4acoBoOM
CcTpenke.
HocCWK KpbIWKM AOMKEH A0 yropa BOUTU
B NMPOPE3b PyHKM CMECUTENBHON Haww.
® BcTaBuTb TONKaTENb U BCTaBKY
Tonkartena.
® BcTaBunTb BUNKY B pO3€ETKY.
® YCTaHOBUTb MOBOPOTHbIN NEPEKIIIO-
YyaTenb Ha XXeNnaemyto CTyneHs..
® 3arpy3uTb NPOAYKTbl ANIA HAPE3KU
WU WWHKOBKMN.
MpoAayKTbl ANA HAPE3KW UMW WMHKOBKMN
VWb cnerka noATankusaTb Tonkarte-
nem.
® l3Bneyb TONKaTeNb N 3arpy3nTb MHIpe-
ANEHTbI Hepes 3arpy304Hoe 0TBepCTyE.
® JlnvHHbIE N TOHKME NPOAYKThI ANA
Hape3ku 006aBnATL Yepes TonkKaTensb.
JnAa aToro n3ene4yb BCTaBKy TonkaTens.
BHumaHue!
OnycTowaTs CMecUTEIbHYIO Yally Heob-
XOAMMO Mpexae, Yem Hape3aHHble niu
HallMHKOBaHHbIE MPOAYKTbI AOCTUIHYT
Zep>xaresia AJIA AVCKOB.



YkasaHue ana usmesib4eHUA Wokonapa:
36pr3l/ITb lwokKonaa nepea Bkno4eHUeM 1
HaKpbITb TONIKaTeneMm.

Mocne BKNOHEeHUA NoATaNKMBaTb TonKaTte-
neMm.

Mocne paboTbl

® [lepeBecTV MOBOPOTHGIN
nepekntoHaTenb B nonoxkeHue «0/off».

® I3Bneyb BUAKY N3 PO3ETKMN.

® [loBepHYTb KPbIWKY NPOTMB HaCcoOBOW
CTPENKUN N CHATB.

® lI3Bne4eHne Hacanok:

— W3Bne4b aepxxatenb ANA HacanokK
BMECTE C YHUBEPCabHbIM HOXXOM
WM C MECUABbHON HacaaKomn
M3 CMECUTENBHON Hawu.

CHATb HacaaKy ¢ AepxartenA anAa
HacaiokK.

Mocne YICTKM yHUBEpCanbHOrO
HOXXa HaAEeTb 3alLUTHBIN H4eXoJ.

— CHATb BEHYUK ANA NepemelnsaHmaA
C NPVBOAHON OCMU.

M3Bne4b NpMBOAHYIO OCb U3 CMECU-
TenbHOM Yawwn. AnA 4ucTkmn pasobpatb
BEHYUK AN1A NepeMelVBaHnA
(pycyHok ).

— N3Bne4b U3 cmecuTensHOM Hawm
AepxxaTenb ANA AUCKOB, YAEPXMBaA
3a BbleMKW. MI3Bne4b ANCKN.
N3Bne4b NprBOAHYIO OCb U3 CMecK-
TenbHOM Yawwu.

® [loBepHYTb CMECHTENBHYIO Haly NPOTMB
4acoBOW CTPENKN U CHATH €e.

e [lpoBecTu 4ACTKY BCex AeTanen,
CM. «HuCTKa 1 yxon».

CokoBbKUMasnKa AnA
LMTPYCOBbIX

&

LNA OTXXMMa COKa U3 LLUTPYCOBBIX,
Hanp.: aneNbCMHOB, rPenndpyToB,
NIVIMOHOB.

Brumarue!

COKOBLDKUMAJIKY AJIA LINTPYCOBbLIX MOXHO
UCII0JIb30BaTL TOJILKO B MOJIHOCTHIO
cobpaHHOM Buze.

PucyHok D]

® YCTaHOBUTb CMECUTENBHYIO Yaly
(cTpenka Ha cMecuTenbHOM Yale
HanpoTUB TO4KM Ha Npubope) 1 noeep-
HYTb €€ M0 4acoBOW CTPENKe A0 ynopa.

ru

® BcTaBuTb NPUBOAHYIO OCb B CMECU-
TENbHYIO Yauy.

® YCTaHOBUTb CUTO Ha MPUBOAHYIO
OCb (CTpenka COKOBbDKMMANKWN Ans
LLUTPYCOBbIX HANpPOTMB CTPENKUN Ha
CMEeCUTENBHOM Hale) U NOBEPHYThb Mo
4acoBOW CTPEJNIKe. OCUK cuUTa AOJKEH
BOMTW A0 ynopa B NPOpPe3b Py4HKn
CMECUTESIbHON Halu.

® YCTaHOBUTb KOHYC COKOBbBIDKMMANKN
1 NpuxaTb ero.

® BcTaBuTb BUSIKY B pO3ETKY.

® JlnA oT)Xxuma coka U3 OpyKTOB yCTaHo-
BWTb NMOBOPOTHLIN NepeKnoyaTenb
Ha HU3Koe 41cno o60poTOB U NpuXKaTb
PPYKT K KOHYCY COKOBBIKMMANKWN.

BHumaHue!

Cneantb 3a YpOBHEM HAIMOJHEHNA.

MakcumanbHoe Koam4ecTBo rnepepaboTku:

1000 M1 ghpyKTOBOIroO COKa.

Mocne paboTbl

o [lepeBecTi NOBOPOTHbIN
nepeknto4aTenb B nonoxkeHue «0/off».

® I3Bneyb BUIKY N3 PO3ETKMN.

® [loBepHYTb COKOBbDKMMANKY AnA
LIUTPYCOBbIX NMPOTUB HaCOBOWN CTPENKMU
N CHATb.

® [loBEpHYTb CMECUTENBHYIO Haly
NPOTUB 4aCOBON CTPENIKU U CHATb.

® [lpoBecTu 4MCTKY BCex aeTtanen,
CM. «HucTKa 1 yxon».

Hacaaka aona Hape3ku
Ky6ukamm

Hacaaka nna Hapes3ku MpoAyKToB
Ky6rkamm.

OnacHocTe TpaBMUpPOBaHUA 06
OCTpble HOXXu/Bpallarowmica
npusoa!
Hukoraa He BCTaBATL nafibLbl B yCTaHOB-
JIEHHYI0 HacaaKy AJIA Hape3ku Kybuxkamum!
Hacaaky Ana Hape3ku Kyoukamm MOXKHO
CHUMATBL/yCTaHaBIMBaThb TOJILKO 10C/e
OCTaHOBKM MpuBOAA.
Hacaaka ana Hape3ku Kybukamu pabo-
TaeT TOJIbKO C MJI0THO 3aKPyYEHHOM
KDBbILIKOM.
[py pa3bopke/cbopke Hacaaku AnA
Hape3Ku Kyoukamm, PEXXYILNI ANCK
6paTtb TOJILKO 3a 1/1aCTMAacCoBYIO PyKy
rocepeanHe.
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BHumaHue!
A Yka3aHuA no ucronb3o8aHuio!

Hacanaka ana Hapesku Kybukamu npuroaHa
TOJIbKO AJ1A HAapEe3Kn KapToghesiA (Cbiporo
WM BAPEHOIro), MOPKOBMU, OrypLIOB, MOMU-
A0pOB, nanpuky, Jyka, baHaHoB, AGJIOK,
rpyuw, KayOHuKY, AbIHb, KMBU, AULL, MAKOM
BapeHow konbacel (Hanp., «MopTtaaesnna»),
BapeHoro Wi XapeHoro MAca nruLbl 6e3
KOCTEM.

OuyeHb MArkuii cbip (Hanp., «Moua-
penna», 6pbiH3a) 414 rnepepaboTku

He MPUroAeH.

KonnvectBo repepabatbiBaeMoro Hapes-
Horo ceipa (Hanp., «l[ayaa») v TBepaoro
cbipa (Harp., «GOMMEeHTaabCK»)

He AOJIXHO rnpesbiwaTs 3 K 3a 04AMNH
pabo4uii npovecc.

lNepea nepepaboTKOL CEMEHKOBbIX

U KOCTOYKOBBbIX 110408 (AOJI0K, MepcuKos
Y 1p.) HE0bXOAMMO YAANNTL CEMEHKU
wuim koctoqkn. lNepea nepepaboTkoi
BapeHoro 1in XXxapeHoro Mdaca ero
HEobX0AMMO OTAENNTL OT KOCTE.
lpoaykTe!I HE AOJIKHbI ObITh

B 3aMOPOXEHHOM BUAE.

HecobnoaeHne aTux ykasaHmi MoXxeT
MPUBECTH K MOBPEXAEHWI0 Hacaaku AJA
Hape3ku Kybukamu, BKIoHaA PexylLyto
peweTKy v BpalaroLnvica HOX.

Ecnn Hacanka AnAa Hape3ku Kybukamm
UCIOJIb3YETCA He 10 HA3HAaYEeHMIO,

B U3MEHeHHOM BuAe Ui HeHaae-
Xauum obpasom, To ghupma Siemens-
Electrogerdte GmbH He HeceT oTBeTCTBEH-
HOCTY 38 BO3MOXHbIE [M0BPEXAEHUA.
OT0 uCKo4aeT Takxxe OTBETCTBEHHOCTh
3a roBpeXxAeHuA (Harp., 3aTynuBWNEcA
uIm AebopMUPOBaHHbIE HOXM), KOTOPbIE
BO3HUKAIOT B pe3yJibTaTte rnepepaboTku
HEeAOMnyCTUMBbIX MPOAYKTOB.

BaxxHoe npume4vyaHune

Mpn paboTe ¢ Hacaakon ANA Hape3Ku
Kybukamu Heob6xoaMMO UCronb30BaTh
MPVBOAHYIO OCb, BXOAALLYIO B KOM-
NNeKT Hacalkn ANA Hape3Kn
KyGukamu (pucyHok [d-2).
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Pa6o4yto ckopocTb BbiGupaTh B 3aBUCK-
MOCTU OT Hape3aeMbIX MPOAYKTOB.
Huskaa paboyaa ckopocTb («min»):
BapeHble KapTodeNb, MOPKOBb 1 ANLLA,
orypubl, 6aHaHbl, Kny6HWMKa, AbIHN.
CpeaHAaa paboyana cCKoOpoCTb:

cbipble KapTodoesib U MOPKOBb, MArKanA
BapeHaA konbaca (Hanp., «<MopTaaenna»);
Hape3HoW cbip, TBEPABIN CbIp; Nanpuka,
noMuaopel, nyk; AGNOKW, KUBW.

BHumaHue!

Tpu paboTe ¢ HacasAKov Al Hape3ku
KybuKamu HUKorAa He UcroJsib308aTh
MPEPLIBUCTBIV peXM paboTsl («Pulse»).

Ba)kHble npuMeYaHua:

— TMpoayKTbl He AOMKHBI coaepXaTb
KOCTel, CEMAH UAN ApYyrux TBEPAbIX
KOMMOHEHTOB.

— MpoayKTbl He AONXHbLI BbITh
B 3aMOPO>XEHHOM BUAE.

—  @PpyKTbl/OBOWM HE AOMKHBI BbITb
CIIMWKOM crenbiMn, MHa4Ye U3 HUX
MOXXET BbITE€4b COK.

— BapeHble npoayKTbl 0xnaauThb rnepes,
Hape3KoMW, Tak KakK OHW NocJie aToro
CTaHyT TBepxe 1 byayT nyywe
Hape3aTbCA.

— Haxumana Ha TonkaTenb cunbHee nnn
cnabee npv noaTanknsaHm1, MOXXHO
perynupoBsatb ANVUHY Ky61KOB.

Cb6opka HacaaKu AnAa Hape3Ku Kybukamm

PucyHok 3

® BcTaBuTb HOXKEBYIO BCTABKy B OCHOBa-
Hue. O6paTnTb BHUMaHWE Ha BbleMKM!

® BcTaBuTb pexylunin AUCK B OCHOBaHWE.

® [lepeBecTu 3 3ax1MmMa B BepxHee
nonoXxeHune A0 dumkcaunm.

Pa6oTa c HacaaKol AnA Hape3Ku

Kyb6ukamu

PucyHok [d

® HajeTb MPUBOAHYIO OCb AJIA HAacalKu
ANA Hape3ku Kybukamn Ha npuBoL,
OCHOBHoro 65oka.

® YCTaHOBUTb CMECUTENbHYIO Yaly
(cTpenka Ha cMecuUTeNbHOM Yale
HanpoTuB TO4KWN Ha Npubope) n
MOBEPHYTb €€ MO HacoBOW CTpenke
Jo ynopa.



BcTaBuTb HacaaKy AnA Hape3Kn
Kybukamu.

CTpenka Ha Hacaake AJA Hape3Ku
Kybrkamun gonmxHa cosnanatb Co
CTPENKoW Ha cMecuTeNbHON Hauwe!
Hacanka anA Hape3kun Kybukamm
LOMKHA NONHOCTLIO CUAETL Ha npu-
BoAHol ocu! Mpn HeobxoaANMOCTH
NMOBEPHYTb HOXKEBYIO BCTABKY Mpu
MOMOLLY KPbIWKW HOXKa B NpaBuibHoe
nonoxxexHue (pucyHok [E-6).

CHATb KPbIWKY HOXa.

YcTaHOBUTB KpbIWKY (CTpenka Ha
KpbIWKe HANPOTUB TOYKN HA CMECUTENb-
HOW Yalle) 1 NOBEPHYTh MO 4acoBON
CTpernkKe.

HoCWIK KpbIWKM AONMXKEH A0 ynopa BOWTK
B NMPOpe3b PyHKN CMECUTENBHON Halu.
BcTaBuTb TONKaTEND M BCTaBKY
TonkaTens.

BcTaBuTh BUMKY B PO3€ETKY.
YcTaHOBUTb MOBOPOTHBIV NEPEKIO-
YaTenb Ha Xxenaemyto pabo4yto
CTyneHb.

MonoXxxuTb NpeaHa3Ha4eHHbIe ANA
Hape3Ku NPOAYyKTbl B 3arpy304HbIN
ctBon. [Mpn Heo6xo0AMMOCTU Nerko
noATankuesaTtb TONKaTeENeM.

Mpwn HeobxoANMOCTU NpeABapUTENBHO
N3MEeNbYNTb MNPOAYKTHI.

BHumaHue!
CmecuTenbHyio Hauy cneayet
CBOEBPEMEHHO OfyCTOWATb!

nocrne nepepaboTkn makc. 500 rpammoB
NPOAYKTOB,

npexae 4emM Hape3aHHble Ky6uku
OOCTUMHYT HMXXHEro Kpas Hacaaku

ANA Hape3Kn Kybukamu.

Mocne paboThbl

MepeBecTy NOBOPOTHLIN NEpPEKto-
YyaTenb B nonoxxeHve «0/off».

MN3Bne4b BUIKY U3 PO3ETKW.

MoBepHYTb KpbIWKY NPOTUB YacoBOM
CTPENKMN U CHATb.

HapeTb KpbIWwKy HOXa.

N3Bneyb N3 cMecuTenbHOM Yawm
HacaAky ANA Hape3ku Kybukamm.
MoBepHYTb CMECUTENBHYIO Haly NPOTMB
4acoBOW CTPENKUN U CHATb ee.

CHATb NPUBOAHYIO OCb.

C nomoLubto npucnocobnexHvA anA
YUCTKM PeXXYLLEN PEWETKN YAANUTb U3
peXylen peweTkn ocTaTKN NPOLYKTOB.

BneHaep

ANA CMeWMBaHMA XXUAKUX UIn
nonyTBepPAbIX MPOAYKTOB, ANA
n3mMenbHeHnA/pybKu ChipbIx
bpyKTOB 1 OBOLLEN, ANIA MOPUPO-
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BaHuA 6ntoa.

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA 06
OCTpble HOXKu/Bpallarowmica
npusoa!

Hukoraa He ornyckatb pyku B yCTaHOB-
JNIEHHBIT 6neHaep!

BnerHaep paboTtaeT TOJILKO C MIOTHO
3aKpy“eHHOU KDbILIKOM.

BneHaep MOXHO CHUMATh TOJIbKO 10C/1e
10JIHOVi OCTaHOBKM rpuBoAa.

A OnacHocTs ownapuBaHnA!

[pu nepepaboTtke B bneHAepe ropAa-mx
MPOAYKTOB 4YEPE3 BOPOHKY B KDbILIKE
BbIXOAUT rap.

3anonHATe makcumym 0,4 uTpa ropaYes
W CUTIbHOMEHALWEVCA XKUAKOCTU.

BrumaHue!

Eneraep moxHo rioBpeAunTs.

He nepepabatbiBaTb 3aMOPOXXEHHbIE
UHIPEANEHTBI (3a UCKIIIOYEHNEM KyOUKOB
bAa). He Bkmo4ats nycTov 6neHAep.
Pa6oTa c 6neHaepom

BHumaHue!

Ana skerinyatauum 6neHaepa ero Kpbilka
J0J/KHa ObITb yCTaHOBIEHA U MI0THO
3aKpy4veHa.

PucyHok [l

YcTaHoBUTL cTakaH 6neHaepa (CTpesika
Ha cTakaHe 6neHzepa HanpoTuB TOYKU
Ha npnbope) 1 NOBEPHYTb MO HacoBOWN
cTpenke Ao ynopa.

3arpy3nTb UHFPEANEHTHI.
MakcrmanbHoe Konm4ecTBO XXUAKOCTU
= 1,5 nuTpa (CUNbHOMEHALLUXCA UK
rOPA4NX XKNAKOCTEN MaKCUMyM

0,4 nuTpa).

OnTuManeHOe KONN4ecTBO ANIA Nepe-
paboTKM TBEPAbIX UHIPEANEHTOB

=80 rpamm.

YCcTaHOBUTb KpbIWKY 1 MOBEPHYTb

Mo 4acoBOW CTPESKe.

HoCuK KpbIWKK 0MKEH A0 ynopa BONTU
B npopesb py4ku 6neHaepa.
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® YCTaHOBUTb NMOBOPOTHbIN NEPEKIIIO-
YaTenb Ha XKenaemylo CTyneHsb.

e /lnA nobasneHunA NHrpeaneHToB
nepeBecT NMOBOPOTHbIN NEpPEKIo-
Yyartenb B nonoxxeHue «0/off».

® CHATb KPbIWKY W 3arpy3nTb NHrpe-
OVNEHTHI

wnm

® 113BJleYb BOPOHKY U NOCTEMNEeHHO
3arpy><atb TBepAble MHIPEANEHTHI
Yepes 3arpy3o4Hoe oTBepcTHe

wm

®  3aNUTb XXUAKNE UHIPEANEHThI Hepes
BOPOHKY.

Mocne paboTkl ¢ 6neHaAepom

® [lepeBecTn MOBOPOTHbIN NEPEKIO-
YaTenb B nonoxxeHue «0/off».

® 13Bneyb BUNKY U3 PO3ETKMW.

® [loBepHyTb BneHaep NPOTMB HacoBOM
CTPENKN 1 CHATb ero.

® [loBepHYTb KPbIWKY NPOTMB HaCcoOBOW
CTPENKN U CHATb.

PekomeHpauma: bneHpep nyqwe Bcero

O4YUCTUTBL Cpasy nocne UCronb3oBaHus,

CM. «HucTKa 1 yxon».

n3mesibHinTelib
AnA n3menb4eHnA HebonbIWOro

YHuBepcalibHbIN Q

KonnyecTBa MAca, TBEPAOro cbipa,
penyaToro Nnyka, NeTpywkKkun, YHeCHOKa,
bpyKTOB 1 OBOLWLEN.

He nonyckaeTcA namenbHeHve KoenHbix

3epeH, ropownH nepLa, caxapa, Maka

W XpeHa.
OCTpbie HOXXWBpallaoWmcA

npusoa!

Hukoraa He oryckaTb pyku B cTakaH
YHUBEPCANLHOIO U3MEbYUTESNA!

OnacHocTe TpaBMUPOBaHUA 06

Ana yaanerna n3menb4eHHbIX pOAYKTOB

UCI0/b30BaTh MOAXOAAWNE [104APYHHEIE
cpeacTBa (Harp., JI0XKY).
YHuBepcanbHbIli U3MENLYUTEL MOXHO
CHUMATb TOJIbKO 10C/1€ OCTAHOBKM
npusBoAa.

YHuB epcaﬂbe/ﬁ n3melsibHnTesb pa boraer

TOJILKO C I1/I0THO 3aKPY4EHHOM KPbILIKOW.
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PucyHok [4

YcTaHOBUTL CTakaH (CTpenika Ha cTakaHe
HanpoTUB TOYKKN Ha Npubope)

1 NOBEPHYTb €ro Mo 4acoBOW CTPENKE L0
ynopa.

3arpy3unTb npeaHa3HaqeHHble ANA
N3MeNbYEHNA NPOAYKThI B CTaKaH.
YCTaHOBUTb KPbIWKY ¥ MOBEPHY T

Mo 4acoBOW CTPENKe.

HocuK KpbIWwKn fLoMKeH BONTK A0 ynopa
B Npope3b CTakaHa.

YcTaHOBUTb MOBOPOTHBIV Nepekto-
YaTenb Ha cTyneHb «M>» 1 yaepxvBaTtb
ero. HYem ponble npubop octaeTcA
BKJIFOYEHHBIM, TeM Bonbluie n3menbya-
I0TCA NPOAYKTbI. [py namens4eHun
3eNeHn Xenaeman cTeneHb N3Menb-
YeHMA MOXeT ObITb AOCTUrHYTa YXKe 3a
04eHb KOopoTkoe BpeMA paboTkl. Horna
JOCTaTO4HO NMIWb KOPOTKOrO BKIIIOHEHUA
cTyneHn «M».

Mocne paboThl

OTNyCcTMTb NOBOPOTHBIV NEepeKio-
YaTenb.

M3Bneyb BUNKY U3 PO3ETKM.
MoBepHyTb yHMBEpCcanbHbIA U3Menb-
4YnTenb NPOTUB HaCOBOM CTPENKUN U CHATb
ero.

MNepeBepHyTb yHMBEPCANbHbIN U3MESb-
YUTeNb, U3MENbHEHHbBIE NMPOAYKThI
ynanyT B KPbIWKY.

MoBepHyTb cTakaH NPOTUB 4acoBON
CTPENKW U CHATb €ero.

OcTaTtKkun n3menb4eHHbIX MPOAYKTOB
yAanuTb K3 cTakaHa ¢ NoMoLLbIO
NnoAXoAAWEero NoAPYHHOro CpeacTBa
(Hanp., NoXKwn).

MpoBecTun 4NCTKY BCex AeTanen,

CM. «4HncTKa n yxon».

Yuctka u yxoa

JaHHbin npubop He TpebyeT TEXHNYECKOro
obcnyxveaHuA! TuwarenbHasA Y1McTKa
rapaHTupyeT ANUTENbHYIO COXPaHHOCTb.
JononHutenesHble CBeAEHUA MOXKHO
MONy4UTb B KPATKON MHCTPYKLIMN.

OnacHoCTb nopaxkeHna
ANIeKTPUHEeCKUM TOKoM!

OcHoBHoOVi 6110k HUKOr.Aa He Morpyarb
B XUAKOCTY, HUKOr4a He AepKaTb

104 MPOTOYHOV BOAOV 1 HE MbITb

B [10CY.JOMOEYHON MalnHe.



BHumaHune!

He ucrionb3oBats abpasnBHbie YUCTALMNE

cpesctBa. lNosepxHocTu ripubopa moryt

ObITb 1OBPEXJEHHI.

PekomeHpauun:

— [pwn nepepaboTke, Hanp., MOPKOBU
N KpacHOKOYaHHOM KanycThbl Ha
nnacTMaccoBbIX AeTanAx NoABAETCA
LLBETHOW HaneT, KOTOPbIN MOXHO
yAanuTb C MOMOLLbIO HECKOBKNX
Kanesib pacTUTENLHOIrO Machna.

— CyMKy AnA NpuHaAneXXHoCcTen
YUCTUTb NPU HEOBXOAMMOCTN.
CrnepoBatb yKasaHUAM MO yXo4y
B CYMKe.

YucTtka ocHoBHOro 6s0Ka

® l13Bneyb BUNKY 13 PO3ETKM.

® [lpoTepeTb OCHOBHOM 6510K BNaXKHOM
TPAMNKOWN.
Mpy Heob6x0AMMOCTH NCMONb30BaTb

HEeMHOro cpeactea AN1A MbITbA NOCYAbl.

® B 3aknto4eHue BbiTepeTb Npnbop
Hacyxo.

YucTka cMecuTesibHOW Yaluu
C NpPUHaANEXXHOCTAMU

OnacHoCTb TpaBMUPOBaHUA
0b ocTpsie HOXxu!

YHuBepcanbHbivi HOX MOXHO 6paTh TOJIbKO
3a [1/1acTMaccoBble Kpas.

YHuBepcasibHbIN HOX MPY HEeUCOb30-
BaHuu BCErAa XpaHUTb B 3alyNTHOM
yexie.

m Ba)xHoe npume4vaHne

Bce aeTanu cmecUTeNbHOM Hawm BKA.
npuHaaneXxxHoctu (5-7) n Hacanku
(8—16; KpoMe penyKTOpa BeH4MKa
ANA NepeMeLmnBaHnA) MOXHO MbITb
B NMOCYA0MOE4HON MalnHe.

MnacTmMaccoBble AeTanun He 3aXKMMaTb

B NMOCYAOMOEYHOW MalinHe MeXAy nocy-

LOW, TaK Kak BO3MOXKHa Ux aedhopmMauma.
BeH4uMK anA nepemewmBaHiA AnA YUCTKK
MO>XHO pa3obpartb.

ru

PucyHok

® OCTOPOXHO CHATL BEHYVK C AiepXKaTena
N CHATb KPbILKY.

® OCTOPOXXHO MOYNUCTUTL PeLYKTOP
C MOMOLLBIO WETKM.

® BeH4/K MOXXHO MbITb B MOCY LOMOEHHOM
MallHe.

® [locne YMCTKM cHoBa cobpaTs.

YucTka COKOBbDKMMANKU

AJNA LUTPYCOBBIX

Bce feTany MOXHO MbITb B MOCY LOMOEY-
HOW MawuHe. KOHYC COKOBbPKMMANKM
nyylwe BCero NpoMbITe cpasy nocine 1Ucrob-
30BaHWVA CO BCEX CTOPOH MOA MPOTOHHOM
BOAOW. Tak oCTaTKu He MPUCOXHYT.

YucTka Hacaaku AnA Hape3Ku
Ky6ukamm

OnacHoCTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsie HoXxu!

[py pa3bopke/cbopke Hacaaku AnA
Hape3Kku Kyoukamu, PexXyLmii ANCK
6paTtb TOJILKO 3a 1/1aCTMacCcoBYIO PyKy
rocepeamnHe.

OcHoBaHwe (18b) MOXHO MbITb B NOCY-

LOMOEYHOW MalnHe.

Bce ocTanbHble AeTanu He MbiTb B

MoCcyAOMOEYHOM MalnHe, NHa4Ye HOXK

3atynarcsa!

JAnA 4MCcTKM Hacaaky ANA Hapeskun Kybukamm

pa3obpathb:

PucyHok [€

® OTKMHYTb 3 3aXKMMa Hapy>Xy U CHATb
PeXyLwmin aucK.

® l13Bne4b HOXXEBYIO BCTaBKY U3 OCHO-
BaHuA.

e C nomolbio npucnocobneHvAa ana
HYUCTKM peXylLen peweTkn yaanuTe n3
pexXylen peweTKn ocTaTKn NPOAYKTOB.

o OcHoBaH1e MbITb B NOCYLOMOEHHOMN
MawwnHe. Bce ocTanbHble aeTanv npea-
BapUTENBHO NPOMbITb MOA MPOTOYHOMN
BOAOW. Mo4nCTUTL AeTany WeTKoW.
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YucTtka 6neHaepa

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsie HoOXxu!

He tporats HOXu 6neHAepa rofbimu
pykamu. JJnd 4UCTKu UCMOIb30BaTh WETKY.

BrneHaep ny4we Bcero no4nUcTUTL cpasy
nocrne Ncnonb30BaHUA.
Tak ocTaTKu NPOAYKTOB HE MPUCOXHYT,
1 nnacTtmacca He 6yaeT pasbegeHa (Hanp.,
achMpHBIMKU MacnaMn U3 NpAHOCTEN).
CtakaH 6neHaepa, KpbllKy 1 BOPOHKY
MO>XHO MbITb B MOCYA0MOE4YHOW MallnHe.
Ho>XeByt0 BCTaBKY MbITb HE B MOCY LOMOEH-
HOW MallvHe, a NoA NPOTO4HOWN BOAOW.
He ocTtaBnATb nexartb B BoAE!
PekomeHaaumAa: HanuTb HeMHOro BoAbl
CO CpeACcTBOM ANIA MbITbA MOCYAbl B yCTa-
HOBJIEHHbIN BneHaep.
Bknto4MTb Ha HECKONBKO CEKYHA, CTYMNEHb
«M». BbinnTb BoAy ¥ NPOMBITb HUCTON
BOJLON.
Pa36opka 6neHaepa
PucyHok
® [loBepHYTb HOXKEBYIO BCTaBKY 3a
NJIOCKNE BbICTYMbI NPOTUB 4acoBOMN
cTpenkun. Hoxxesana BcTaBka pasbno-
KupyeTcA.
® BbIHYTb HOXXEBYIO BCTaBKY M CHATb
YMNOTHUTENBHOE KOJbLLO.
C6opka 6neHaepa
® HaneTb yNIOTHUTENLHOE KOJIbLLO
Ha HOXXEBYIO BCTaBKY.
® BcTaBWTb HOXKEBYIO BCTaBKY CHU3Y
B CTakaH 6neHaepa.
® [InOTHO NPUKPYTUTbL HOXKEBYIO BCTaBKY
Mo 4acoBoOW CTPEJKe, yAepKnBan
€e 3a MNocKue BbICTYMbI.
Mpn aTOM NoBOpa4MBaTh Kak MUHUMYM
L0 Tex nop, Noka 0AMH U3 NJIOCKMX
BbICTYMOB HE 3aKpPOEeT MapkMpOBKY
Ha cTakaHe 6neHaepa (NpaBunLHoe
nonoxxexune —> pucyHok B1-6).

Yuctka yHuesepcanbHoOro
nsMenb4uTeNA

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsie HoOXxu!

He TpOratb HOXu yH1UBepcaslbHoro
N3MeJlIbHYUTeJIA roJibIMU PyKamMmu.
A 41CcTku MCrosib30BaTh L eTKy.
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YHuBepcanbHbI U3MENbHYUTENDb NyHlle
BCEro NoMbITb cpasy nocie Ucrnonb3o-
BaHuA.

Tak ocTaTKu NPOAYKTOB HE MPUCOXHYT,

1 nnactmacca He 6yaeT pasbeneHa (Hanp.,
3OUPHBIMK Macnamm U3 NpAHOCTEN).
KpbIlWwKy MOXXHO MbITb B MOCYA0MOEHHOM
MauwwuHe.

CTakaH ¢ NpMBOAOM MbITb He B MOCY-
JOMO€e4HOI MaWwwnHe, a NoA NPoTOHHOMN
BOJLOM C MOMOILbIO WETKM.

He octaBnATbL nexatb B BoAe!

JnA cywkun noctaBuTb CTakaH NpMBOAOM
KBEpXy.

XpaHeHue

A OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA!

Moy Hevcriob30BaHMM rpubopa u3Beqs
BUJIKY U3 PO3ETKM.

PucyHok [

® YNOXWUTb HacalKn U AUCKU-U3MeNb-
YUTenn B CYMKY AnA NpUHaANexX-
HoCTen.
JnA xpaHeHNA yH1BepcanbHOro HoXa
Bceraa nomMeuwarb ero B 3aWnTHbIN
Yexon.

® Y6paTb kabenb KOPOTKMMM TONHKaAMM
B OTCeK AnA kabena.

Momoub Npu ycTpaHeHUn
HeucnpaBHOCTEWN
A OnacHocTe TpaBMupoBaHUA!

lMepea ycTpaHeHneM HencrnpaBHoOCTH
U3BJIEYb BUJIKY U3 PO3ETKM.

Ba)xHoe npume4vyaHue

Ha ownbky B ynpasneHuv npuéopom,
cpabaTblBaHMe 3NeKTPOHHbIX Mpe-
LOXpaHUTene nam HevncnpaBHOCTb
npubopa yKasbiBaeT MUratowLmii

MHONKaTOp pa60Hero COCTOAHWA.




OcHoBHoW 610K

HeucnpaBHOCTb:

Mpubop npekpaTtun paboTy.

Bo3morkHaAa npuyiuHa:

Mpnbop 6bin Neperpy>keH (Hanp., Hacaaka

3abnoknpoBaHa NPOAYKTOM) 1 B pe3yJib-

TaTe aTOro cpaboTan SNeKTPOHHLIN Npes-

oXpaHuTenb.

YcTpaHeHue:

® [lepeBecTy MOBOPOTHbIN NEPEKO-
YyaTtenb B nonoxxeHve «0/off».

® I3Bnedyb BUNKY N3 PO3ETKMN.

® YCTpaHUTb NpUHMHY Neperpys3Ku.

o T[lponomxuTb aKcnnyaTtauuo npnbopa.

Bo3morkHaAa npuyiuHa:

Bbina nonbiTka yCcTaHOBUTb CMECUTENIbHYIO

Yawy vunu 6neHaep Ha BKIOHEHHbIV Nprbop.

YcTpaHeHue:

o [lepeBecTy NOBOPOTHbIN Nepekto-
yaTenb B nonoxxeHue «0/off».

® YCTaHOBUTb CMECUTENBHYIO Yaly
nnn 6neHaep.

o T[lponomxuTb aKcnnyaTauuo npnbopa.

CmecuTenbHaa Yawa/Kpbiwka/
npuHaANeXXHOCTU

HeuncnpaBHoCTb:

Mpunbop He BKNtoHaeTCA.

Bo3morkHaA npuyiunHa:

JeTtann yctaHOBNEHbI HEMPaBUIILHO.

YcTpaHeHue:

o [lepeBecTy NOBOPOTHLIN NEPEKIHO-
YaTenb B nonoxeHue «0/off».

® YCTaHOBMUTbL AeTanu cornacHo cooT-
BETCTBYIOLLUM YKa3aHUAM B AaHHOMN
WHCTPYKLMU.

i

Ba)xHoe npumevaHve

Ecnn Takmm 06pa3om He yaanoch
YCTPaHUTb HEVCNPaBHOCTb, MoXa-
nyncTa, 0bpaTUTECh B CEPBHICHYIO
cnyx6y (cM. aapeca cepBUCHbIX

LLEHTPOB B KOHLLE 3TOW 6polLutopsl).
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CneuunanbHbie n puHaanex-
HOCTU

(vveloTcA B crieLmMannsnpoBaHHol
TOProBie, eCin HET B KOMIMJIEKTE NOCTaBKW)

Aunck ana kaptodena chpu
(MZ5PS02)

JnA Hape3ku cblporo KapTodoenA ANA KapTo-
hena dopwn.

[Ovck anAa Hape3Ku oBolien And
6n104 a3natckon KyxHu (MZ5JS01)

HapesaeT copyKTbl 11 OBOLLY TOHKMMM MONOC-
Kamu ANA OBOWHbIX BM0f a3MaTCcKoM KyXHU.

IOwuck-Tepka, cpeaHe (MZ5RS02)
JlnA HaTMpaHuA ceiporo kapTodhens,
TBEpAOoro cbipa (Hamp., «MapmesaHa»),
OXNaXKAEHHOr O WOKONaAa N OPexoB.

[ BycTOpPOHHWMIT AUCK-pe3Ka/-
wuHkoBka (MZ5KP01)

AnA HaTupaHuA cbiporo Kaptodoena, Hanp.,
AnA kapTodoenbHbIX onaanii Unu ApaHUKOoB.
JnA Hape3Ku opyKTOB 1 OBOLLEN
NOMTUKaMMU.

YKa3aHuA no yTuansauum

JaHHbIn npnbop nmeeT ob6o3Ha4e-
HWe cornacHo Tpeb6oBaHNAM
AnpekTuebl EC 2012/19/EC 06
OTCNY>XUBLKMX CBON CPOK
SNEKTPUNHECKMX U SNIEKTPOHHBIX
npubopax (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

B aTOlN AnpeKTnBE NprBeAeHbI Npasuna,
JencTBylolwme Ha Bcen TeppuTopumn EC,
Mo npuemy v yTuansauum oTCRyXMBLINX
CBOW CpOK Mpr6opoB.

NHpopmaumio 06 akTyanbHbIX MeToaax
yTvnmMsaunm Bel cmoxeTe nonyqnTb

y Bawero ToproBoro areHta unum B opraHax
KOMMYHanbHOro ynpasfieHnA Mo MecTy
Bawwero xutenbcTea.
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FapaHTUliHbIE ycnoBuA

JnA paHHoro 6biToBoro npmbopa AencT-
BYIOT rapaHTuiHble YCNoBWA, ornpeaeneH-
Hble HaWWM NPeACcTaBUTENLCTBOM B CTPaHe,
B KOTOPOW 6bITOBON NpMBop Obin KynneH.
NHdopmaLumio o rapaHTUHBIX YCnoBrAX Bel
MO>KeTe Nony4uTb B Nto60oe BPEMA B CBOEM
crneuvann3vpoBaHHOM MarasviHe, rae Bel
npuobpenu ceon npnbop, nnm obpaTnBILMCH
HenocpeACTBEHHO B Hale NpeAcTaBUTeNb-
CTBO B COOTBETCTBYIOWEN CTpaHe.
"apaHTuiHbIE ycnosuA anA MepmaHum

1 appeca Bbl HanaeTe Ha nocneaHen
CTpaHyLLe pyKOBOACTBA.

Kpome Toro, rapaHTuiiHble ycnoBuA
N3N0XKeHbI TakKe B IHTepHeTe no
yKasaHHoMy Be6-aapecy.

JnA nony4eHnA rapaHTunHoro obenyxu-
BaHWA B Ntobom cny4ae Heobxoanmo
NpeabABUTL AOKYMEHT, MOATBEPXKAAIOWNIA
haKT NoKynKu.

PekomeHaauum no npume-
HEeHUIo

YHuBepcanbHbI HOX

AnA namensyeHua n pyoxu. %

YHuBepcanbHbIi HOX MCMoNb3YyeTcA

Ha cTyneHAx «M» n «max».

Bpema paboTbl 3aBUCUT OT He0BX0ANMOW
CTENeHN N3MenbHeHA.

MpAHOBKYycoOBaA 3eJieHb (Kpome 3ene-

Horo nyka), 10-50 r

® /I3menbyaTh B CyXOW CMecUTEeNLHON
Yalle Ha CTyMeHN «max».

YecHok, makc. 500 r

® VIamenbyaTb Ha cTyneHn «M».

PenyaTtbin nyk, makc. 500 r

® Pa3spes3aTb NIyKOBYLLbI Ha HETbIPE YacTw.

® lIamenb4aTb Ha cTyneHu «M».

196

Osowwm unu kaptodpesb, chipble,
100-500 r
® Hapesatb oBowwn/kapTocpens
Ha KYCO4KM.
® lI3menbHaTb HECKOMBKO pas
no 2 ceKyHAbl Ha cTyrneHn «M».
Opexu unn muHaanb, 100-500 r
® lI3menbHaTb Ha CTyNneHn «max».
TBepAblii cbip (Hanp., «MapmesaH»),
100-500 r
® lI3menbHaTb Ha CTyNneHn «max».
Bynouku, yepctsblie, 1-6 WTYK
® Pa3pe3aTb 6yno4Ky Ha HeTblpe HacTu.
® lI3menbHaTb Ha CTYNeHN «max».
Maco nnu neveHb, 100-500 r
® O4MCTUTb MACO OT XPALLEW, KOCTEW,
KOXXW N CyXOXKMUIMA.
® HapesaTb MACO Ha KYCOYKM.
® lI3menbHaTb Ha CTYNeHn «max».
e JlnA npurotoBneHua dpapa, MACHON
Ha4YMHKM 1 NawTeTa MACO cneayeT
nepepabaTbiBaTb BMeECTe C Mpunpasamu.

Kny6Hu4HbIN copbeT

(Ha 2—4 Yenoseka)

250 r 3aMOpPO>KEHHOM KNy6GHMKN

100 r caxapHow nyapsbl

150 mn cnuBokK

® llHrpeaveHTbl NnepeMewrBaTth Ha
CTYMeHn «max» A0 Tex Mop, noka
He obpasyeTcA kpemoobpasHoe
MOPOXKEHOE.

PekomeHpauma: No aTomy peu,enTy MOXXHO

TakXXe NPUroToBUTb COPOET U3 APYrMX 3aMo-

POXXEHHbIX PPYKTOB, TAKUX Kak ManuHa,

YepHWKa 1 CMopoAMHa.

MecunbHaa Hacaaka
,ﬂ,ﬂﬂ nepemMewnBaHnA n 3amMelun- C@

BaHWA TecTa, a Takxe AnA noaMeLwn-
BaHWA VHIPeANEHTOB, KOTOpbIe He npea-
Ha3Ha4eHbl ANA N3MeNbYeHVA.
MecunbHaA Hacalka ncrnonb3yeTcA Ha
CTyneHu «min» 1 Ha cpeaHux obopoTax.

2




Xana n3 apoxxxesoro TecTta
OcHoBHoI peuenT
500 r MyKun
25 r cBeXKMX Mnv 1 NakeTyK CyXux ApoXxoKen
210-220 mn Tennoro Monoka
1 Anuo
1 wenoTka conu
80 r caxapa
60 r pacTOMNEHHOro N OXJIaXKAEHHOMO XXUpa
Leapa c nonoBuHbI IMMOHA, HaTepTaA
® Bce MHrpeaneHTbl KOPOTKO nepemellaTb
Ha CTyneHn «min».
® 3aTeM MecuTb TECTO B TEHEHNE
1-2 MUHYT Ha CpeAHen CTyneHu.
PekomeHaauma: Takne HrpeaneHThbl,
Kak 13toM, LlyKaTbl U3 IMMOHHON 1nu
anenbCYHOBOWM KOXYpPbI U T.4., KOTOpble
He JOMKHbI n3MenbyaTthen, 06aBnATbL
B TECTO BPYHHY!O.
MakcumanbHoe Kosin4ecTBo:
1¥2-KpaTHOE KONN4YECTBO NPOAYKTOB
N3 OCHOBHOrO peLienTa

TecTo ANA NUULbI

OcHoBHoW peuenT

250 r MyKn

10-15 r cBEXUX APOXOKEN UK 2 NakeTuKa

CYXVX APOXOKEN,

Y2 4. N1. caxapa

1 wenotka conu

2 CT. N. pacTUTENBLHOro Macna

125-150 mn Tennoi BoAbI

® Bce MHrpeaneHTbl KOPOTKO nepemelaTs
Ha CTyrneHn «min».

® 3aTeM MecuTb TeCTO B TeHeHune
1-2 MUHYT Ha CPeAHEN CTYMNeHN.

MakcumanbHOe KoIn4ecTBO:

3-KpaTHOe KONN4ecTBO NPOAYKTOB

13 OCHOBHOIO peLienTa

TecTo ANA BEHCKOro wrpyaensa

OcHoBHoI peuenT

250 r Mmyku

1 wenoTka conu

3 CT. N. pacTUTENbLHOro Macna

1 cT. n. yKecyca

125 r Tennoii BoAabl

® Bce MHrpeamneHTbl KOPOTKO NepemMewaTb
Ha CTyneHn «min».

® 3aTeM MecuTb TECTO B TeHEHUE 2 MUHYT
Ha cpedHen CTyMneHu.
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e CkaraTb TeCTo B Wwap, cMa3aTb ero
pacTUTENbHLIM MaclioM 1 AaTb eMY
MOCTOATb MOJ TEMNJoN MUCKOW B Te4eHne
npu6n. 30 MUHYT.

JanbHeliwan nepepaboTka — Kak
006bI4HO.

MakcumanbHOe KOJIN4ecTBO:

2-KpaTHOE KONM4eCTBO NPOAYKTOB U3

OCHOBHOIO peLienTa

CaobHoe TecTo
OcHoBHoI peuenT
500 r MyKu
250 r maprapuHa unv caMBo4HOro macna
(kOMHaTHOW TemMnepaTypbl)
4 Aanua
250 r caxapa
1 NakeTUK BaHUJILHOIO caxapa
1 NakeTUK XMMMYECKOro paspbIXnnTensa
150 mn Monoka
® Bce MHrpeaveHTbl NepemMewnBaTh
B TeyeHue nprmepHo 1-3 MUHYT
Ha cpefHen CTyneHw.

BeH4uK ana nepe-
MelumBaHuA

JnA cnnBok, B36UTbIX 6enKoB 1
nerkoro Tecta. He npuroaeH anA

TBEepPAbIX UHrPeaneHTOB (Hanp.,

KYCO4KOB Macina u3 XonoAnnbHMKa).
BeH4vK AnA nepemewviBaHnA 1Cnonb3yeTcA
Ha CTYMeHAX «min» 1 «max», a Takxe

Ha cpeaHux obopoTax.

B36utkie 6enkun, 2—-6 6enkos

® B36uBaTb Ha CTyNeHn «max».

o [loamewvBaHne B36MTbIX 6enkoB
Ha CTyneHn «min».

B36utbie cnueku, 200-500 r

® B36uBaTb Ha cpeAHel CTyneHn.

o [loamelwrBaHne B3GUTLIX CINBOK
Ha CTyneHu «min».
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BuckeuTHoe TecTo

OCHOBHOW peLenT (Hanp., 414 pa3beM-

Hou chopmMbl D 26 cm)

3-4 Alua

3—4 CT. n. ropA4en BoAkl

150 r caxapa

1 NakeTUK BaHWNbLHOrO caxapa

® lHrpeaveHTbl B36MBaThL B Te4eHWe
5 MUHYT Ha cTyrneHn «max» f0 obpa3so-
BaHWA MeHbl.

150 r myku

50 r kpaxmana

1 4. N. XMWYECKOro paspbixanTena

o Cwmewatb MyKy, Kpaxmasn 1 XMMU4eCKnn
paspbIxnuTenb.

® BknounTb Npubop Ha CTyneHb «min»
n no6aBnTb My4HYIO CMeChb Yepe3
3arpy304Hoe oTBepcTue.

® [lepemewnBatb He ponble 1 MUHYTHI.

KopX ana chpykToBoro nupora

OcHoBHoW peuenT

2 Anua

125 r caxapa

o B36uBaTb AliLa 1 caxap B Te4eHne
5 MUHYT Ha cTyrneHn «max» A0 obpa3so-
BaHVA MeHbl.

125 r MOnoTbIX JIeCHbIX OPEXOB

50 r naHMpPOBO4HbIX Cyxapen

® BKo4MTL NPUBOpP Ha CTyneHb «min»,
3acbinaTb Opexy 1 NaHUPOBO4HbIE Cyxapu
Yepes 3arpy304Hoe OTBepCTHE.

o KopoTKOo nepemewars.

AVcKn-namenbuntenun

[ ByCTOPOHHMIA AUCK-

pe3ka — ToJNCTble/TOHKue
JIOMTUKH

JlnA Hapesku oBollen 1 PpyKToB.

[.ByCTOPOHHUI AUCK-
WMHKOBKA — KPYNHO/MenKo

JnA wMHKOBKKM oBowwen, PpyK-
TOB 1 cbipa ntobbix COPTOB, KPOME
TBEpAoro (Hanp., «Mapme3aHa»).
Aunck ana kaptodpena chpu
JnA Hape3Ku CbIporo KapTo-

denA anA kaptodpena cpu.
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Bce AnCKn-namensymTenm ncnons3ytoteA
Ha CTyneHn «min».

O/off ' min

Canart 13 cbipbiX oBOLEN U PPYKTOB

(Ha 2-4 yenoseka)

4 MOpKOBU

1 Konbpabu

1 A6noko

1 LYKKWHU

1 orypeu,

¥4 Ko4aHa LiBETHOW KanycTbl

100 r TBOPOXXHOrO Cbipa

CanaTHaA 3anpaBKa:

100 r orypTa

100 r cmeTaHbI

1 3y64mK HecHoKa

1 CT. n. KeT4yyna

1 wenoTka conu

1 wenoTka caxapa

3 CT. 1. yKcyca

® [loMbITb MOPKOBb YKECTKOW LWLETKOMN
noA NPOTOHHON BOAOW M HAWWHKOBATb
C NMOMOLLBIO ABYCTOPOHHErO AMCKa-
WWHKOBKMW.

® OuMCTUTb Konbpabu OT KOXKypbl, Hape-
3aTb TONICTLIMW IOMTVKaMM1 1 HAWWHKO-
BaTb C MOMOLLbIO ABYCTO-POHHErO AMCKa-
WNHKOBKMW.

® [lombITb ABNOKO, pa3pe3atb Ha YeTbipe
4acTW 1 HAWWHKOBATb C MOMOLLBIO
JBYCTOPOHHEr0 ANCKAWMHKOBKU.

® [loMbITb LYKKMHY 1 OrypeL, pa3pe3aTb
BJONb U Hape3aTb C MOMOLWbIO ABYCTO-
POHHEr0 ANCKa-Pe3KM.

® [loMbITb LBETHYIO KanycTy 1 pa3obpaTb
€e Ha OTAefNbHble COLBETUA.

® Bce MHrpeamneHTbl ANA canaTHoN 3anpas-
K1 nepemMewaTtsb B GneHaepe 1 3anpaBuTtb
en canart.

® Pas3noxutb canat no Tapenkam 1 nono-
YKWTb CBEPXY TBOPOXKHbIN ChIp.



CokoBbDKUMaNKa
AJNA UNTPYCOBbIX

JnAa oTmXnma coka u3 uuTpyco-

BbIX, Hamnp.: anefibC1HOB,
rpevndpyToB, JIMMOHOB.
MakcumanbHoe KonuydecTBo: 1000 r
CokoBbbKMManka AnA LMTPYCOBbIX
MCMONbL3YeTCA Ha CTYMeHW «min».

O/off ' min

Hacaaka ana
Hape3Ku Kybukamm

JLnA Hape3ku NpoAyKToB Kybu-
Kamu ANA UCroNb30BaHWA B canaTax,
cynax, coycax Uiv B Ka4ecTBe rapHupa.
Hacanka onAa Hapesku Kybrkamu
UCMONb3YETCA Ha CTYMEHN «mins.

O/off ' min

Canat «Onuebe»

(npnbn. Ha 4 Henoseka)

4 BapeHble, oxnaXkAeHHble KapTodenHbl

2 BapeHble MOPKOBM

4 cBapeHHbIX BKPYTYHO AMLLa

200 r BapeHoro dmne KypuHou rpyaku

1-2 coneHbIX N1 MapuHOBaHHbIX orypua

1-2 canaTtHbIX orypua

300 r ropolka, Mmenkoro (1 ManeHbkanA

KoHcepBHanA 6aHKa)

CONb 1 MepeLl

250 r manoHesa

® BapeHbiin, HO y)Ke oxnakAeHHbIN
KapTodoenb, MOPKOBb U AliLLa Hape3aTb
Ky6rkamu.

o Orypubl 1 MACO Hape3aTb Kybrkamu.

ru

® Bce HapesaHHble Kybukamu MHrpe-
LMNEHTBI CNOXXNUTb B MUCKY ANIA canaTa
N CMeLaTh C FOPOLWKOM.

e [loconnTb 1 Nonep4yMTb MO BKYCY.

e CwmelaTb ¢c MaioHe30M 1 NMoaaTb
Ha cTon.

Canat «BuHerpet»

(npnbn. Ha 4 Henoseka)

4 BapeHble, oxnaxkaeHHble KapTodennHbl

500 r BapeHOW KpacHOW CBEKbI

2 BapeHble MOPKOBM

2 coneHbIx orypua

100 r ropouwka, MefIKoro

2 ny4ka nyka-nopea (ok. 50 r)

Cofb 1 NepeL,

100 mn pacTuTensLHOro Macna

® BapeHbIin, HO y)Ke OXNaXKAEHHbIN
KapTodenb, MOPKOBb, KPACHYIO CBEKITY
N nyk-nopew Hape3aTb Kybvkamu.

o ConeHble orypubl HapesaTb KyGrkamu.

® Bce Hape3aHHbIe Kybrkamu NHrpe-
LVNEHTbI CNOXWUTbL B MUCKY ANA canata
1 cMelaTb C FOPOLKOM.

® [loconnTb 1 Nonep4HMTL MO BKYCY.

® 3anpasuTb pacTUTENbHLIM MacnoMm.

Canat «CTonn4HbIN»

(Ha 2 4enoBeka)

150 r BETHYMHBI

3 BapeHble, OXNaXXAeHHbIe KapTohennHbl

2 CONeHbIX NN MapMHOBaHHbIX OrypL.a

1 BapeHaA MOpKOBb

ropolek, NofaoB1Ha KOHCEPBHOM 6aHKM

COJb 1 NepeLL

CanaTHaAa 3anpaBka:

Y4 cTaKaH4vKa cMeTaHbl

Y2 6aHKM ManoHe3a

® BapeHbIin, HO y)Ke OXNaXKAEHHbIN
kapTodenb 1 MOPKOBb Hape3aTb
Kybukamm.

® BeT4MHY 1 OorypLibl HapesaTb Kybukamu.

® Bce Hape3aHHble Kybrkamu NHrpe-
LVEHTbI CNOXMWTb B MWCKY ANA canata
N CMeLWaTh C FOPOLKOM.

e [loconnTb 1 Nonep4nTb Mo BKYCY.

e [lepemewaTtb BCE UHIPEANEHTI.
3anpaBunTb CMeTaHoI 1 MaloHE30M.
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Canart u3s Kpabos

(npnbn. Ha 4 4enoseka)

300 r BapeHoro mAca

300 r BapeHoro, oxnaxxAeHHoro KapTtogensa

200 r canaTHbIX OrypL.os

3eneHbIn canat

50 r mAca kpa6os

3 cBapeHHbIX BKPYTYtO ANLa

150 r marioHe3a

® BapeHbiin, HO y>Ke oXnaXKAeHHbIN
kapTocpenb, AL, orypLbl 1 MACO
KpaboB Hape3aTb Kybukamu.
BapeHoe mMAco Hape3aTb Kybrikamu.

® Menko HapybuTb 3eneHbIl canar.

® [loconuTb 1 Nonep4nTb Mo BKYCY.

e 3anpaBuTb MaVioHE30M.

Cyn «OkpolkKa»

(Ha 4—6 YenoBeka)

Ksac, 2 nutpa

300 r BapeHou Konbackl nnv pune KypuHom

rpyaxu

3—4 BapeHble, OXNaXXAEHHbIe KapToPeNnHbl

3—4 cBapeHHbIX BKPYTYIO ANLa

1 ny4ok peauca (8—10 wWTyK)

3 canaTHbIX orypua

2 ny4Ka nyka-rnopeA (oK. 50 r)

neTpywka 1 ykpor

3 CTONOBbLIX JIOXKKW CMeTaHbI

rop4yuua, caxap

® BapeHbiit, HO y>Ke oxnaKAeHHbIN
kapTodoenb 1 ArLa Hape3aTb Kybrkamu.

o Orypusl, peauc, konbacy unun coune
KYPVHOW rpy Ky Hape3aTb Kybukamu.

® Xopouo nepemMelaTs CMeTaHy, Hapy-
6NeHHbIN NYK-Mopen 1 ANLLA C ropHULLEN
1 caxapom 1 pa3baBnTb KBACOM.

® Jlo6aBunTb Hape3aHHble Kybrkamu
WHIpeAVeHTbI, HapybneHHyo NeTpyLKy
M yKpon.

® [loconuTb 1 Nonep4nTb Mo BKYCY.

bneHaep

LNA CMEWMBaHNA XULKUX 1IN
nosnyTBepAbIX NPOAYKTOB, ANA
U3MenNbYEHNA/PYBKHN ChIpbIX

PPYKTOB 1 OBOLLEN, ANA NOpU-

poBaHuA 6ntoA.

— He nepepabatbiBaTb 3aMOPOXKEHHbIE
WHIrpeAVEHTHI (32 NCKNIOYEHNEM
Kybu1KOB Nbaa).
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— MakcumanbHoe KonnM4ecTBO XXNAKOCTH
= 1,5 nuTpa (CMNBHOMEHAWMXCA NNn
rOPAYNX XKNAKOCTEN MAKCUMYM
0,4 nuTpa).

— OnTuManbHoe KOnM4ecTBO TBEPAbIX
KOMMOHeHTOB = 80 T.

Brnenpep ncrnonb3yeTcA Ha CTYNeHAX «min»,
«max», a Takke «Pulse».

AnenbCUHOBBIN KOKTEWNJb

2 N anenbCMHOBOr O COKa (U3 6 anenbCUHOB)

2—4 CT. 1. AMMOHHOIO coka (13 1 nMMmoHa)

300 r KoHcepBUPOBaHHbIX abpUKOCoB

10 Ky6u1KoB nbaa

4 4. n. caxapa nnu mepa

® Pa3pe3aTb anefbCuHbl U IMMOHbI NOro-
nlam U BbbKaTb U3 HMX COK C MOMOLLbLO
COKOBbDKMMAJIKN ANA LUTPYCOBbIX.

® 3anuTb B 6neHaep Cok, NoNoXUTb
abpukockl 1 Kyb1KKM Nbaa 1 cMewnBaTb
BCe Ha cTyneHu «Pulse» B TedeHne
npunbn. 30 ceKkyHA.

® Jlo6aBuTb caxap 1 Mea.

e [loaaBatb B OXNaXXAEHHOM BUAE.

llokonaaHoe MOJIOKO

(MakcMManbHoe KOIM4eCTBO)

100 r wokonana

400 M5 ropAYero Monoka

® /I3amenb4nThb WoKonaa, Ha CTyrneHn
«Pulse».

o Jlo6aBuTb ropA4ee MOJIOKO U nepe-
MelaTb ¢ nomolbio 6neHaepa.

MaiioHe3

OcHoBHoOW peuenT

1 Anuo

1 4. n. rop4mubl

1 CT. 1. yKcyca Unm IMMOHHOMO coKa

1 wenoTka conu

1 wenoTka caxapa

180 mn pacTuTensHoro macna
WHrpeaveHTbl AOMKHbI IMETb OANHAKOBYHO
TemnepaTypy.
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® VIHrpedneHTsl (KpOMe pacTUTENbHOMo CnopTUBHBLIN HAaNUTOK
macna) nepemelwViBaTh B TeHeH1e 270 r mepa (M3 xonoamnbHuka, 5 °C)
HECKOJbKMX CeKYHA Ha CTyrneHn «min». 5 I KopuLblI

® [lepeknio4nTb Npubop Ha
CTYyMeHb «max», MeANIeHHO BNnBaTh
Maco 4epes BOPOHKY U nepeMewrBaTh C
nomoLubto 6neHaepa 40 Tex Nop, noka
MaoHe3 He aMYNbrMpyeTCA.
MakcrmanbHoe KoNn4ecTBO: 2-kpaTHoe
KONNHEeCTBO NPOAYKTOB U3 OCHOBHOIO
peuenTa

230 r monoka
Mea ¢ KopuLel NonoXxuts B 6neHaep
1 B36vBaTh Ha cTyneHn «M».

® Yepes 5 cekyHA n06aBUTb MONIOKO
1 B36MBaTh B TEHEHNE 3 CEKYHA.

YHuBepcanbHbI N3MeNb4uTeNb

LA nsmensyeHys He6ONLLIOMO KONMYeCTBa MfAca, TBEPAOro Chipa, NyKa,

NeTpyLKKW, HECHOKA, (OPYKTOB 1 OBOLLEN.

He aonyckaeTcA namenbyeHrie KogenHbIX 3epeH, ropolVH nepua, caxapa,

MakKa 1 XpeHa.

Yewm ponbuwe I'Ipl/l60p 0oCTaeTCcA BKJIKOYEHHbIM, TeM Bosblie N3mMeNbHatoTcA NpoAYyKTbI.
I'IpV| M3MeNIb4eHNN 3eNIeHN XKenaeman cTeneHb U3MeNbYeHnA MOXKET ObiTb AOCTUIHYTa
YXXe 3a O4HeHb KOPOTKOe BpeMA paﬁOTbI. MHorpa noctaTo4Ho nnwb KOPOTKOIo BKJHO4eHUA

CTyneHn «M».

@ S (1em)| 1009 15's max
e el @em| 100g | 8s max
g0 CC2| 1009 | 2x
ﬁ‘ % 109 2 x
«@® <7 | 10x )| 1* M

MpaBo Ha BHECEHWE N3MEHEHUI

ocTaBniAeM 3a cobon.
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany

BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fur kleine
Hausgerate

Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nirnberg

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

Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.:0911 70 440 044
mailto:cp-servicecenter@
bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr
erreichbar..

AE United Arab Emirates,
Baadal) 4 ) <l jlay)

BSH Home Appliances FZE

Round About 13,

Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone — Dubai

Tel.:04 881 4401

mailto:service.uae@bshg.com

www.siemens-home.com/ae

AL Republika e Shqiperise,
Albania

ELEKTRO-SERVIS sh.p.k

Rr: “Ferit Xhajklo” Ish Markata

Pallati i ri perball Prokuroris se

Tirana

Tel.: 4 2278 130, 131

Fax: 4 2278 130

mailto:info@elektro-servis.com

AT Osterreich, Austria

BSH Hausgerate

Gesellschaft mbH
Werkskundendienst

fur Hausgerate

Quellenstrasse 2

1100 Wien

Tel.:0810 550 522*

Fax:01 605 75 51 212
mailto:vie-stoerungsannahme@
bshg.com

Hotline fiir Espresso-Gerate
zum Regionaltarif

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

*innerhalb Osterreichs zum Regionaltarif

AU Australia

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

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

BA Bosnia-Herzegovina,
Bosna i Hercegovina

"HIGH" d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Info-Line: 061 10 09 05

Fax: 033 21 3513

mailto:delicnanda@hotmail.com

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

1090 Bruxelles — Brussel
Tel.:070 222 142

Fax:024 757 292
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.siemens-home.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, o~ Sk
Khalaifat Est.

P.O. Box 5111

Manama

Tel.: 01 7400 553
mailto:service@khalaifat.com

BY Belarus, Benapycb
00O "BCX BbiToBasi 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

CY Cyprus, Komrpog

BSH lkiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou Il Str.
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 7777 8007

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

CZ Ceska Republika,
Czech Republic

BSH domaci spotrebice s.r.o.

Firemni servis domacich

spotrebicu

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

ELEKTRO-SERVIS sh.p.k
Kulla B Nr.223/1

Kodi Postar 1023

Tirana

Tel.: 4 227 4941

Fax: 4 227 0448

Cel: +355 069 60 45555
mailto:info@expert-servis.al

ES Espafa, Spain

BSH Electrodomésticos

Espafia S.A.

Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,

C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 902 118 821 0 976 305 714
Fax:976 578 425
mailto:CAU-Siemens@bshg.com
www.siemens-home.es

BSH group is a Trademark Licensee of Siemens AG.
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FlI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Italahdenkatu 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 24%)
Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+ 17 snt/min (alv 24%)

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.: 0344 892 8999*

*Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges

GR Greece, EAAdGg

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

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

14564 Kifisia

MaveAAAvio TNAEpwvo: 181 82
(AoTIKA Xxpéwon)
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:siemens.hk.service@
bshg.com
www.siemens-home.com.hk

HR Hrvatska, Croatia

BSH ku¢ni 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 Késziilék
Kereskedelmi Kift.

Haztartasi gépek markaszervize
Kiralyhago tér 8-9.

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.:+361 489 5461

Fax:+361 201 8786
mailto:hibabejelentes@bsh.hu
Alkatrészrendelés

Tel.:+361 489 5463

Fax:+361 201 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
*0.03 € per minute at peak.

Off peak 0.0088 € per minute

IL Israel, YR

C/S/B/ Home Appliance Ltd.
1, Hamasger St.

North Industrial Park

Lod, 7129801

Tel.:08 9777 222

Fax:08 9777 245
mailto:csb-serv@csb-Itd.co.il
www.siemens-home.co.il

IN India, Bharat, #a

BSH Household Appliances

Mfg. Pvt. Ltd.

Arena House, 2nd Floor, Main Bldg,
Plot No. 103, Road No. 12,

MIDC, Andheri East

Mumbai 400 093

Tel.: 022 6751 8080
www.siemens-home.com/in

IS Iceland

Smith & Norland hf.
Noatuni 4

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

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Numero verde 800 018346
mailto:info@
siemens-elettrodomestici.it
www.siemens-home.com/it

KZ Kazakhstan, KasakctaH
IP Turebekov Yerzhan
Nurmanovich

Jangeldina str. 15

Shimkent 160018

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

LB Lebanon, ¢l

Tehaco s.a.r.l

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.It

LU Luxembourg

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

1259 Senningerberg

Tel.: 26349 300

Fax:26349 315

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

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
mailto:domoservice@elkor.lv
www.servisacentrs.lv

MD Moldova

S.R.L. ,Rialto-Studio*
yn. lycesa 98

2012 KnwnHes
Ten./dakc: 022 23 81 80

BSH group is a Trademark Licensee of Siemens AG.
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MK Macedonia, MakegoHus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3
1000 Skopje

Tel.: 022 454 600

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

MT Maita

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.: 21 4250 720

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 bbIToBasi TexHuKa"
CepBuC OT Npou3BoAnTENs
Manas Kanyxckasi 19/1
119071 MockBa

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

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 11 22 77 local rate
mailto:Siemens-Service-SE@
bshg.com
www.siemens-home.se

SG Singapore, AN

BSH Home Appliances Pte. Ltd.
TECHPLACE | and

Mo Kio Avenue 10

Block 4012 #01-01

569628 Singapore

Tel.:6751 5000

Fax:6751 5005
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 spotrebice 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 Tirkiye, 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
*Cagdri merkezini sabit hatlardan
aramanin bedeli sehir igi ticretlendirme,

Cep telefonlarindan ise kullanilan tarifeye
gore degiskenlik gostermektedir

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB "BCX lNobytoBa TexHika"
Ten.: 044 4902095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
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 toll-free

Fax: 949 437 7000
mailto:siemens-usa-questions@
bshg.com
www.siemens-home.com

XK Kosovo

NTP GAMA

Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.: 0290 321 434
mailto:a_service@
gama-electronics.com

XS Srbija, Serbia

BSH Kuéni 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

BSH group is a Trademark Licensee of Siemens AG.
Manufacturer’s Service for Siemens Home Appliances.
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Garantiebedingungen Siemens Info Line
DEUTSCHLAND (DE) (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Fir Produktinformationen sowie Anwendungs-

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Bedienungsfragen zu kleinen Hausgeraten:

und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen Te| . 0911 70 440 044 oder unter
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus o . .

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unber(hrt. s|emens-|nfo-I|ne@bshg.com
Fur dieses Gerat leisten wir Garantie gemal nachstehenden Nur fir Deutschland gliltig!

Bedingungen:

-

. Wir beheben unentgeltlich nach MaRgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2—6) Mangel am Gerét,
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.

N

. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige 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 Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie ibernommen werden, wenn die Mangel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltsiibliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von
Bedienungs- oder Montagehinweisen zurlickzufiihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméachtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Ergadnzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

@

Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kdnnen, und fir die unter Bezugnahme auf

diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle
oder unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fir stationar betriebene (feststehende) Gerate 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 fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

o

Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze
Gerat.

o

Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auRerhalb des Gerétes entstan-
dener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Gerate ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir das entsprechende Land
aufweisen und die fir 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 zustédndigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese konnen 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 Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfligung.

BSH Hausgerate GmbH
Die BSH Gruppe ist eine Markenlizenznehmerin der Siemens AG

Carl-Wery-StralRe 34
81739 Miinchen, GERMANY
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BSH Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34
81739 Miinchen, GERMANY

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
D 091170440 044

A 0810550522

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im
beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

www.siemens-home.com

OO OO O
8001024933
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