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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

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

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt und das
hausliche Umfeld bestimmt. Gerat nur fur haushaltsubliche
Verarbeitungsmengen und -zeiten benutzen. Das Gerat ist nur
geeignet zum Zerkleinern bzw. Vermischen von Lebensmitteln.
Das Gerat darf nicht zur Verarbeitung von anderen Substanzen
bzw. Gegenstanden benutzt werden. Gebrauchsanleitung

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

Das Gerat nur in Innenrdumen bei Raumtemperatur und bis zu
2000 m Uber Meereshohe verwenden.

Generelle Sicherheitshinweise

A Stromschlaggefahr

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch, bei nicht vorhandener
Aufsicht, vor dem Zusammenbau, Auseinandernehmen, oder
Reinigen und im Fehlerfall stets vom Netz getrennt werden. Dieses
Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich

des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und

die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben. Dieses
Gerat darf von Kindern nicht benutzt werden. Das Gerat und seine
Anschlussleitung ist von Kindern fernzuhalten. Kinder durfen nicht
mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder vorgenommen werden. Vor dem Auswechseln
von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt werden, muss
das Gerat ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden. Ziehen Sie
den Netzstecker, bevor Sie das Gerat anheben oder die Abdeckung
entfernen. Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern
und beim Leeren der Schussel sowie beim Reinigen. Gerat nur
gemal’ Angaben auf dem Typenschild anschlieen und betreiben.
Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen
aufweisen. Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder heilde

Flachen ziehen. Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine beschadigte
Netzanschlussleitung auswechseln, dirfen nur durch unseren
Kundendienst ausgefihrt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.



de Sicherheitshinweise flr dieses Gerat

Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

A Verletzungsgefahr

A Stromschlaggefahr

Gerat nur mit Originalzubehdr betreiben. Becher nicht auf

heilen Untergrund stellen. Vorsicht bei der Verarbeitung heil3er
Flussigkeiten. Flussigkeiten konnen bei der Verarbeitung spritzen.
Das Gerat nicht mit feuchten Handen bedienen, unter flieRendes
Wasser halten oder in Flussigkeiten eintauchen. Motoreinheit erst
abnehmen, wenn die rotierenden Teile zum Stillstand gekommen
sind. Gerat niemals leer laufen lassen. Das Gerat niemals auf dem
Kopf stehend benutzen oder es in der Position auseinander nehmen.

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer
Die Messer immer nur am Kunststoffgriff anfassen. Nach dem
Ausschalten lauft das Gerat kurze Zeit nach.

A Verbruhungsgefahr
Bei schaumender oder heiller Flissigkeit maximal 0,5 Liter bei
Kunststoff- oder 1,0 Liter bei Glasbecher einfullen und verarbeiten.

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres  In dieser Gebrauchsanleitung werden
neuen Gerates aus dem Hause Siemens. verschiedene Modelle beschrieben.
Weitere Informationen zu unseren

Produkten finden Sie auf unserer Auf einen Blick
Internetseite.

= Bild 1
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Das Gerat kann nur bei richtig
aufgesetztem Schutzdeckel in Betrieb
gesetzt werden.



Werkzeuge (je nach Modell)

¢ Messer
Zum Zerkleinern von z.B. Krautern,
Zwiebeln, Obst, Gemise, Kase und
Fleisch

d Schlagscheibe
Zum Schlagen von Sahne, Eischnee,
Mayonnaise und Milchschaum
(kalte Milch, max. 8°C)

e Ice-Crush-Messer
Zum Zerkleinern von Eiswirfeln

Becher (Mikrowellen geeignet)
f aus Kunststoff
(Fassungsvermdgen: max. 800 ml)
oder
g aus Glas
(Fassungsvermoégen: max. 1500 ml)

Bedienen

=> Bilder 2-6

A Achtung!

Der Zerkleinerer ist nicht geeignet zum
Zerkleinern von Kaffeebohnen, Rettichen
oder Zucker. Vor der Verarbeitung

alle Hartteile entfernen (beim Fleisch
z.B. Sehnen, Knorpel oder Knochen).
Tiefgefrorenes nur mit Ice-Crush-Messer
zerkleinern.

Vor dem ersten Gebrauch Gerat und

Werkzeuge reinigen.

m Netzkabel vollsténdig abwickeln.

m Becher auf glatte und saubere
Arbeitsflache stellen.

m  Werkzeug in den Becher einsetzen.

m Lebensmittel in Becher einflillen.
Mafskala beachten. =» Bild 2-A

m Schutzdeckel aufsetzen — nicht
verkanten!

m Motor-Einheit aufsetzen, einrasten
lassen. Gerat startet nicht, wenn nicht
richtig eingerastet.

m Netzstecker einstecken.

Bedienen de

m Becher mit einer Hand festhalten, mit
der anderen Hand auf die Motor-Einheit
driicken:

Dauer-Betrieb zum feinen Zerkleinern
und Schlagen von Eischnee oder Sahne
oder Intervall-Betrieb zum Stlickeln von
z.B. Zwiebeln oder Obst sowie zum
Zerkleinern von Eiswdirfeln.

=> Bild 8

/\ Verletzungsgefahr!

Netzstecker herausziehen, bevor Sie

das Gerat anheben oder die Abdeckung
abnehmen wollen. Das Gerat niemals auf
dem Kopf stehend benutzen oder es in der
Position auseinander nehmen.

Nach der Arbeit

m Netzstecker ziehen.

m  Motor-Einheit und Schutzdeckel
abnehmen.

m  Werkzeug herausnehmen, danach
Lebensmittel entnehmen.

Reinigen

A\ Stromschlaggefahr!
Die Motor-Einheit nie in Wasser tauchen
und nicht in der Spilmaschine reinigen.

A\ Verletzungsgefahr!

Messer nie mit bloRen Handen reinigen.

Birste benutzen. Messer nur am

Kunststoffgriff anfassen.

m Netzstecker ziehen.

m Motor-Einheit feucht abwischen und
anschlieend trockenreiben.

m  Werkzeuge, Becher und Schutzdeckel in
der Spulmaschine oder mit einer Blrste
unter flieBendem Wasser reinigen.

Hinweis: Bei der Verarbeitung von z.B.
Rotkohl entstehen Verfarbungen an den
Kunststoffteilen, die mit einigen Tropfen
Speisedl entfernt werden kénnen. Nach
dem Zerkleinern von Zwiebeln oder
Knoblauch Becher sofort reinigen.

Zum Aufbewahren = Bild 7
m Netzkabel um die Motor-Einheit wickeln.
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Praktische Tipps und
Rezepte

Damit das Arbeiten mit dem Gerat
leichter und die Ergebnisse besser
werden, kdnnen lhnen folgende Tipps
helfen. (= ,Anwendungsbeispiele siehe
Seite 8)

Vor dem Einsatz des Gerites:

— Fleisch, Kése, rohes Obst oder Gemiise
vor der Verarbeitung in etwa 1 cm grof3e
Wirfeln schneiden.

— Krauter waschen, Stengel entfernen und
kurz abtrocknen.

— Kaése im Kihlschrank kihlen.

— Trockenes Brot in Stlicke schneiden

— Vom Fleisch Knorpel, Knochen und
Sehnen entfernen.

— Becher muss fettfrei und trocken sein,
bevor Eiweil geschlagen wird.

Gemiisesuppe

Zutaten

— 1 Karotte

— jeweils ein kleines Stiick Sellerie, Lauch,
Zucchini, Blumenkohl oder eine andere
Gemiusesorte

— 1 mittelgroRe gekochte Kartoffel

— % | Fleischbrihe

— Petersilie

— Basilikum (auf Wunsch)

- Salz

— schwarzer Pfeffer

— 100 g suRe Sahne

1 Eigelb

Werkzeug: Messer

Zubereitung

m  Gemise putzen, waschen und grob
schneiden.

m Fleischbriihe mit Gemise aufkochen.

m  Gekochte Suppe und das Gemise in
den Becher geben und purieren.

m Pdurierte Suppe zurtick in den Topf
geben und mit Krautern, Salz und
Pfeffer abschmecken.

m Eigelb und siRe Sahne vermengen
und in die Suppe einriihren. Nicht mehr
kochen lassen.

Milch-Shake

Zutaten

— 300 ml kalte Milch

100 g Erdbeeren oder anderes Obst
1 Packchen Vanillezucker

— 2-3 EL Vanille-Eis

Werkzeug: Messer

Zubereitung

m Alle Zutaten in den Becher geben und
etwa 30 Sek. mixen. Sofort servieren.

Salatdressing
Zutaten

— 200 g saure Sahne
— 200 g Joghurt

— 3 Knoblauchzehen
— 2-3 EL Ketchup

— Prise Salz

— Zucker

— 3-6 EL Essig

Werkzeug: Messer

Zubereitung

m Alle Zutaten in den Becher geben und
etwa 20 Sek. mixen.

Mayonnaise

Zutaten

- 1Ei

— 1EL Senf

— 1 EL Essig

— Salz

— Pfeffer

— 100 ml Ol und zuséatzlich weitere
150 ml Ol

Werkzeug: Schlagscheibe

Zubereitung

Alle Zutaten missen die gleiche Temperatur

haben.

m Zutaten mit 100 ml Ol in den Becher
geben und etwa 20 Sek. mixen.

m 150 ml Ol dazugeben und weitere 30 bis
45 Sek. mixen.



Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung

Zutaten fiir den kleinen Becher
(CNCM13STH1):

— 80 g Waldhonig (5°C)

— 20 g Apfel in Wurfeln (10 mm)
Zutaten fiir den groBen Becher
(CNCM13ST2):

— 150 g Waldhonig (5°C)

— 20 g Apfel in Wiurfeln (10 mm)

Werkzeug: Messer

Zubereitung

m In den Becher geben und 2 Sekunden
mixen.

Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g WeiBmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

— 1TLZimt

— 2 Packchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen.

Eiweil} steif schlagen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann

die weiche Butter und die Honig-Apfel-

Mischung hinzugeben.

m  Mehl, gemahlene WalnUsse, Zimt und
Backpulver in einer separaten Schissel
mischen. Zu den feuchten Zutaten
geben und unterrihren. Den Eischnee
vorsichtig mit einem Spatel unterziehen.

m Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die
vorbereitete Mischung hineingeben.

m Den Apfel schalen und in Scheiben
schneiden. Die Apfelscheiben auf dem
Kuchen verteilen.

m Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten backen.

Entsorgung de

Entsorgung

Entsorgen Sie die Verpackung
Ef umweltgerecht. Dieses Gerat ist
mmm  entsprechend der europaischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir
eine EU-weit glltige Ricknahme
und Verwertung der Altgerate vor.
Uber aktuelle Entsorgungswege
bitte beim Fachhandler informieren.

Garantiebedingungen

Fur dieses Gerat gelten die von unserer
jeweils zusténdigen Landesvertretung
herausgegebenen Garantiebedingungen
des Landes, in dem das Gerat gekauft
wurde. Sie kénnen die Garantiebedin-
gungen jederzeit tber Ihren Fachhandler,
bei dem Sie das Gerat gekauft haben,
oder direkt bei unserer Landesvertretung
anfordern. Die Garantiebedingungen fur
Deutschland und die Adressen finden
Sie auf den letzten vier Seiten dieses
Heftes. Darlber hinaus sind die Garantie-
bedingungen auch im Internet unter der
benannten Webadresse hinterlegt.

Fir die Inanspruchnahme von Garantie-
leistungen ist in jedem Fall die Vorlage des
Kaufbeleges erforderlich.

Anderungen vorbehalten.
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Anwendungsbeispiele

Hinweis: Die in der nachfolgenden Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte, je nach
Fillmenge und Feinheitsgrad.

Lebensmittel Hoéchstmenge Anzahl der | Zeit/
Intervalle (I) | Sekunden

Glas- Kunststoff- = [N
Becher Becher — e ’

Petersilie Messer 409 30g 5-15 (1)
Knoblauch, Messer 200 g 150 g 5-10 (1)
Zwiebeln
Obst/ Gemise Messer 200 g 200 g 10-15 (1)
Mandeln, Messer 250 g 200 g 20-30 s
Walnusse
Kase Messer 200 g 150 g 20-30 s
Fleisch Messer 200 g 200 g 15-25 s
Babynahrung Messer 200 g 200 g 10-20 s
Pfannkuchenteig Messer 1,01 0,71 30-45s
Cocktail Messer 1,51 0,81 20-30 s
GestoRenes Eis Ice-Crush- 200 g 4-6 (1)
Messer oder ca.
8 Eiswurfel

Schlagen von Schlagscheibe 4 Eiweil’ 60-90 s
Eiweil® o

4 Eiweil® 40-60 s
Schlagen von Schlagscheibe 400 ml 15-20 s
Sahne

200 ml 15-20 s

kiirzere Einschaltzeit = kleinere Menge und/oder niedriger Zerkleinerungsgrad

langere Einschaltzeit = groBere Menge und/oder hoherer Zerkleinerungsgrad




For your safety en

For your safety

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

This appliance is intended for domestic use only. Use the appliance
for processing normal quantities of food for domestic use. The
appliance is only suitable for cutting or mixing food. The appliance
must not be used for processing other substances or objects.

Please keep the operating instructions in a safe place. If passing

on the appliance to a third party, always include the operating
instructions. Only use the appliance indoors at room temperature and
up to 2000 m above sea level.

General safety instructions

/\ Electric shock risk

After each use, whenever the appliance is unsupervised, prior to
assembly, prior to disassembly, prior to cleaning and in the event

of an error, the appliance must always be disconnected from the
mains. This appliance 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. The appliance must not be used by children. The appliance
and its power cord must be kept away from children. Children

shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance
must not be performed by children. Before replacing accessories

or additional parts, which move during operation, switch off the
appliance and disconnect from the power supply. Pull out the mains
plug before lifting up the appliance or removing the cover. Care
shall be taken when handling the sharp cutting blades, emptying the
bowl and during cleaning. Connect and operate the appliance only
in accordance with the specifications on the rating plate. Do not use
the appliance if the power cord and / or appliance are damaged. Do
not place the power cord over sharp edges or hot surfaces. To avoid
potential hazards, repairs such as replacing a damaged cable must
only be carried out by our customer service personnel.
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Safety instructions for this appliance

/\ Risk of injury
A Risk of electric shock

Operate the appliance with original accessories only. Do not place

the jug on a hot base. Caution when processing hot liquids. Liquids
may splash during processing. Do not operate the appliance with wet
hands, do not place under running water and do not immerse in liquid.
Do not remove the motor unit until rotating parts have come to

a standstill. Never run the appliance at no-load. Never use the
appliance on its head or disassemble it in this position.

/\ Risk of injury from sharp blades
Take hold of the blades by the plastic handle only. When switched off
the appliance continues running briefly.

/\ Risk of scalding

Add and process max. 0.5 litre of frothing or hot liquid in a plastic jug

or 1.0 litre in a glass jug.

Congratulations on the purchase of your
new Siemens appliance. You can find
further information about our products
on our web page.
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These operating instructions refer to various
models.

Overview

= Fig. 1

a Motor unit
Used for switching the appliance on and
off and changing the operating mode
$— . Continuous operation
= Press motor unit down
sﬁ}ﬂ’sfﬁ. Intermittent operation (l)
= Press motor unit down, hold in place,
release — press down, hold in place,
release

b Cover
Used for sealing the jug and locking the
tool — ensure that the cover is attached
correctly! Do not fit the cover askew!
The appliance cannot be operated until
the cover has been attached correctly.

Tools (for some models)

c Blade
For cutting e.g. herbs, onions, fruit,
vegetables, cheese and meat



d Whipping disc
For whipping cream, beating egg whites,
making mayonnaise and milk shakes
(cold milk, max. 8°C)

e Ice crushing blade
For crushing ice cubes

Jug (microwave-proof)

f Made of plastic
(capacity: max. 800 ml)

or

g Made of glass
(capacity: max. 1500 ml)

Operating the appliance

=> Figs. 2-6

A Warning!

The cutter is not suitable for grinding coffee
beans, cutting radishes or grinding sugar.
Before processing food, remove all hard
parts (e.g. remove sinews, gristle and
bones from meat). Cut deep-frozen food
with the ice crushing blade only.

Before using the appliance for the first time,

clean the appliance and tools.

m  Completely unwind the power cord.

m Place the jug on a smooth, clean work
surface.

m Insert the tool into the jug.

m Place food in the jug. Note measuring
scale. = Fig. 2-A

m Attach the cover — do not fit askew!

m Attach the motor unit, lock into position.
The appliance will not start if the motor
unit is not locked into position correctly.

m Insert the mains plug.

m Hold the jug with one hand and press
onto the motor unit with the other hand.
Continuous operation for cutting food
finely, for beating egg whites and for
whipping cream or intermittent operation
for dicing e.g. onions or fruit as well as
for crushing ice cubes.

Operating the appliance en

= Fig. 8

A\ Risk of injury!

Pull out the mains plug before lifting up the
appliance or removing the cover. Never use
the appliance on its head or disassemble it
in this position.

After using the appliance

m Pull out the mains plug.
m  Remove the motor unit and cover.
m Take out the tool, then remove the food.

Cleaning

/\ Electric shock risk!

Never immerse the motor unit in water and

do not clean in the dishwasher.

A\ Risk of injury!

Never clean the blades with bare hands.

Use a brush. Take hold of the blades by the

plastic handle only.

m Pull out the mains plug.

m  Wipe the motor unit with a damp cloth
and then wipe dry.

m Clean the tools, jug and cover in the
dishwasher or with a brush under
running water.

Note: If processing e.g. red cabbage, the
plastic parts will become discoloured by a
red film which can be removed with a few
drops of cooking oil. After cutting onions or
garlic, clean the jug immediately.

Storing the appliance = Fig. 7
m  Wind the mains cable around the motor
unit.

Practical tips and recipes

The following tips may help you operate
the appliance more easily and obtain better
results. =» “Application examples” see
page 14

11



en Practical tips and recipes

Before using the appliance:

— Before processing, cut meat, cheese,
raw fruit or vegetables into approx.
1cm/ % in cubes.

— Wash herbs, remove stalks and dry
briefly.

— Chill cheese in the refrigerator.

— Cut dry bread into pieces.

— Remove gristle, bones and sinews from
meat.

— Before beating egg whites, ensure that
the jug is grease-free and dry.

Vegetable soup

Ingredients

— 1 carrot

— one small piece of celery, leek,
courgettes, cauliflower or another type
of vegetable

— 1 medium-sized boiled potato

— % | meat stock

— parsley

— basil (if required)

— salt

— black pepper

— 100 g sweet cream

— 1eggyolk

Tool: Blade

Preparation

m Prepare, wash and cut the vegetables
into large pieces.

m Bring the meat stock and vegetables to
the boil.

m Pour the boiled soup and vegetables
into the jug and purée.

m Pour the puréed soup back into the pan

and season with herbs, salt and pepper.

m  Mix egg yolk and sweet cream and stir
into the soup. Do not allow to boil any
longer.

Milk shake

Ingredients

— 300 ml cold milk

— 100 g strawberries or other fruit
— 1 packet of vanilla sugar

— 2-3 tbs. vanilla ice cream

Tool: Blade

12

Preparation
m Put all ingredients in the jug and blend
for approx. 30 sec. Serve immediately.

Salad dressing

Ingredients

— 200 g soured cream

— 200 g yoghurt

— 3 garlic cloves

— 2-3 tbs. tomato sauce

— pinch of salt

— sugar

— 3-6 tbs. vinegar

Tool: Blade

Preparation

m Put all ingredients in the jug and blend
for approx. 20 sec.

Mayonnaise

Ingredients

- Tegg

— 1 tbs. mustard

— 1 tbs. vinegar

— salt

— pepper

— 100 ml oil and another 150 ml oil

Tool: Whipping disc

Preparation

All ingredients must be at the same

temperature.

m Putingredients and 100 ml oil in the jug
and blend for approx. 20 sec.

m Add 150 ml oil and blend for a further
30-45 sec.

Honey cake with apples

Honey-apple mixture

Ingredients for small jug (CNCM13ST1):
— 80 g forest honey (5°C)

— 20 g apple in cubes (10 mm)
Ingredients for large jug (CNCM13ST2):
— 150 g forest honey (5°C)

— 20 g apple in cubes (10 mm)

Tool: Blade
Preparation
m Putin the jug and blend for 2 seconds.



Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder

— 1 apple

m Separate the egg yolks from the whites.

m Beat the egg whites until stiff.

m Beat the yolks and sugar, then add the
softened butter and the honey-apple
mixture.

m  Mix the flour, ground walnuts, cinnamon
and baking powder in a separate bowl.
Add to the moist ingredients and mix
in. Using a spatula carefully fold in the
beaten egg whites.

m Line a bread baking pan (dimensions
35 cm x 11 cm) with baking paper and
pour in the prepared mixture.

m Peel the apple and slice. Arrange the
slices on the cake.

m Preheat the oven to 180°C and bake
the cake for 30 minutes.

Disposal
Dispose of packaging in an environ-
mentally-friendly manner. This

mmm gppliance is labelled in accordance
with European Directive 2012/19/EU
concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
The guideline determines the frame-
work for the return and recycling
of used appliances as applicable
throughout the EU. Please ask your
specialist retailer about current
disposal facilities.

Disposal en

Guarantee

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.

Changes reserved.

13
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Application examples

Note: The times indicated in the following table are approximate values depending on the
quantity and degree of fineness required.

Tool Max. quantity Number of Time /
seconds
2,1 2 [

Parsley Blade 409 30g 5-15 (1)
Garlic, onions Blade 200 g 150 g 5-10 (1)
Fruit / vegetables Blade 200g 200 g 10-15 (1)
Almonds / walnuts Blade 250 g 200 g 20-30 s
Cheese Blade 200 g 150 g 20-30 s
Meat Blade 200 g 200 g 15-25 s
Baby food Blade 200 g 200 g 10-20 s
Pancake mixture Blade 1,01 0,71 30-45s
Cocktails Blade 1,51 0,81 20-30s
Crushed ice Ice crushing 200 g or 4-6 (1)
blade approx.
8 ice cubes
Egg whites Whipping 4 egg whites 60-90 s
(beating) disc 4 egg whites 40-60 s
Cream Whipping 400 ml 15-20 s
(beating) disc 200 ml 15-20 s

Shorter ON time = Smaller quantity and / or lower degree of cutting

Longer ON time = Larger quantity and / or higher degree of cutting
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Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

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

Cet appareil est destiné exclusivement a une utilisation domestique
et non professionnelle. Utiliser cet appareil uniquement

pour des quantités de préparations culinaires courantes

et pour des durées de service normales. L'appareil ne convient que
pour broyer et/ou mélanger des produits alimentaires. L'appareil ne
doit pas servir a transformer d’autres substances ou objets. Veuillez
conserver la notice d’utilisation. Si vous remettez I'appareil a un
tiers, joignez sa notice d’utilisation.

N’utiliser 'appareil que dans des pieces intérieures a température
ambiante et jusqu’a 2000 m au-dessus du niveau de la mer.

Consignes générales de sécurité

A Risque d’électrocution

L'appareil doit toujours étre débranché du secteur, apres chaque
utilisation, lorsqu’il n'est pas sous surveillance, lorsqu'il doit étre
monté ou démonté, avant de le nettoyer et en cas de panne.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes
inexpérimentées, a condition qu’elles soient surveillées ou qu’elles
aient été informées de l'utilisation sdre de I'appareil et qu’elles
comprennent les risques inhérents a son usage. L'utilisation de
I'appareil par les enfants est interdite. Tenir 'appareil et son cordon
d’alimentation éloigné des enfants. Ne laissez pas les enfants
jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien incombant a
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants. L'appareil
doit étre éteint et débranché du secteur avant de procéder au
changement d’accessoires. Débranchez la fiche secteur avant de
soulever I'appareil ou d’en retirer le couvercle. Prudence pendant
le maniement de lames tranchantes, au moment de vider le bol
ainsi que lors du nettoyage. Ne brancher et n’utiliser 'appareil que
conformément aux indications figurant sur la plaque signalétique.
N’utiliser 'appareil que si son cordon d’alimentation et I'appareil
lui-méme ne présentent aucun dommage. Le cordon d’alimentation
ne doit pas entrer en contact avec des arétes vives ou des surfaces
trés chaudes. Afin d’écarter tout danger, seul notre service aprés-
vente est habilité a réparer I'appareil, comme par exemple, procéder
au remplacement d’'un cordon d’alimentation endommagé.
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fr Consignes de sécurité pour cet appareil

Consignes de sécurité pour cet appareil

/\ Risques de blessures

A Risque d’électrocution

N’utilisez I'appareil qu'avec des accessoires d’origine. Ne
déposez pas le gobelet sur des surfaces trés chaudes. Prudence
lors du traitement de liquides trés chauds. L'appareil risque

de provoquer des projection de liquide. Ne saisissez pas I'appareil
avec les mains humides, ne le nettoyez pas sous I'eau courante
et ne le plongez pas dans I'eau. Ne retirer le moteur qu’une fois
les pieéces rotatives immobiles. Ne faites jamais marcher 'appareil
a vide. N'utilisez jamais 'appareil téte en bas et ne le démontez
jamais dans cette position.

A Risque de blessures di aux lames tranchantes
Ne saisissez le couteau broyeur que par sa poignée en plastique.
L'appareil continue de tourner brievement une fois éteint.

/\ Risque de briilure

Lorsque le liquide mousse ou est trés chaud, ne versez et ne
préparez jamais plus de 0,5 litre dans un gobelet en plastique et
plus d’un litre dans un gobelet en verre.

Vous venez d’acheter ce nouvel appareil La notice d'utilisation vaut pour différents
Siemens et nous vous en félicitons modéles.
cordialement. Sur notre site web, vous
trouverez plus informations sur nos Vue d’ensemble
produits.
=> Figure 1
a Bloc moteur
Sommaire Pour allumer et éteindre I'appareil et
Pour votre sécurité ...........c.ccooiiiiiiien. 15 pour changer de mode

&—» «. Marche permanente

Consignes générales de sécurité.............. 15 M

Consignes de sécurité pour cet appareil .. 16 szo:Jﬁelee ?\}I(;icnk:ztﬁwl:;:rﬁirt?elﬁtzazls)
’ F— Saeee

DRISBIOT e Gy = Poussez s bloc moteur vers o

Aprés le travail..........ccoceeiiiiiie 17 ba§, maintenez-le dans cette position

NEHOYEr .....eeeeeeececeeeeeeeeeeeeeee e 17 puis relachez, poussez-le a nouveau,

Conseils pratiques et recettes.................. 18 maintenez-le, puis reIa_chez.

Mise au rebut...........ccooeiiiiiniic 19 b Couvercle de protection

Garantie........cccoveeiiiii 19 Le couve‘rcle serta ob’Furer Ie_ gobelet

Exemples d’utilisation....................cccce. 20 et verrouiller I'accessoire ! Veillez a ce

que le couvercle soit bien en assise.
Ne le coincez pas! L'appareil ne peut
se mettre en marche qu’une fois le
couvercle en place.
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Accessoires (selon le modéle)

¢ Lame
Servant a broyer par ex. les herbes
culinaires, les oignons, les fruits et
légumes, le fromage et la viande.

d Disque fouet
Pour battre la créeme, faire monter
les oeufs en neige, préparer de la
mayonnaise et faire mousser le lait
(lait froid, a 8 °C maxi.)

e Lame a broyer
Les glacons

Gobelet (adapté aux micro-ondes)
f en plastique
(contenance: 800 ml maxi.)
ou
g enverre (contenance: 1500 ml maxi.)

Utilisation

=> Figures 2-6

/\ Attention!

Ce broyeur ne convient pas pour broyer

le café en grains, les radis et le sucre en
morceaux. Avant de traiter des aliments,
enlevez toutes leurs parties dures (dans la
viande: les tendons, cartilages ou les 0s);
broyez les aliments surgelés avec la lame a
broyer les glagons.

Avant la premiére utilisation, nettoyez

I'appareil et les accessoires.

m Déroulez complétement le cordon
d'alimentation électrique.

m Posez le gobelet sur un plan de travail
lisse et propre.

m Installez 'accessoire dans le gobelet.

m Versez les aliments dans le gobelet.
Tenez compte de I'échelle graduée.
=> Figure 2-A

m Posez le couvercle en veillant a ne pas
le coincer!

m Posez le bloc moteur puis faites-le
encranter. L'appareil ne démarre
pas tant que le bloc moteur n’a pas
encranté.

m Branchez la fiche méale dans la prise de
courant.

Utilisation fr

m Tenez le gobelet d’'une main et, de
I'autre, appuyez sur le bloc moteur:
Faites marcher le bloc moteur en per-
manence pour broyer finement et pour
battre des blancs d’oeufs ou de la créme.

=> Figure 8

/\ Risque de blessure!

Débranchez la fiche male de la prise de
courant avant de soulever I'appareil ou

de retirer le couvercle! N'utilisez jamais
'appareil téte en bas et ne le démontez
jamais dans cette position!

Aprés le travail

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Retirez le bloc moteur et le couvercle de
protection.

m Retirez 'accessoire puis les aliments.

Nettoyer

/\ Risque d’électrocution!
Ne plongez jamais le bloc moteur dans
I'eau, ne le lavez jamais au lave-vaisselle.

/\ Risque de blessure!

Ne nettoyez jamais les lames avec les mains

nues. Utilisez une brosse. Ne saississez les

lames que par leur poignée en plastique.

m Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

m Essuyez le bloc moteur avec un
essuietout humide puis séchez-le avec
un essuie-tout sec.

m Vous pouvez laver les accessoires, le
gobelet et le couvercle de protection au
lave-vaisselle, ou sous I'eau du robinet
avec une brosse.

Remarque: Si vous traitez par exemple du
chou rouge, les piéces en plastique vont
prendre d’autres teintes. Quelques gouttes
d’huile de cuisine permettent de les enlever.
Aprés avoir broyé des oignons ou de l'ail,
nettoyez immédiatement le gobelet.

Rangement de I'appareil = Figure 7
m Enroulez le cordon de secteur autour du
bloc moteur.
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fr Conseils pratiques et recettes

Conseils pratiques et

recettes

Voici quelques conseils qui vous
faciliteront les travaux avec I'appareil et
vous donneront de meilleurs résultats:
=> « Exemples d’utilisation » voir page 20

Avant d’utiliser I’appareil :

— Découpez la viande, le fromage, les
fruits crus ou les légumes en dés d’env.
1 cm de coté.

— Lavez les herbes, enlevez leurs tiges et
faites sécher brievement.

— Gardez le fromage au frais, au
réfrigérateur.

— Coupez le pain sec en morceaux.

— Retirez les cartilages, les os et les
tendons de la viande.

— Avant de battre des blancs d’oeufs,
veillez a ce que le gobelet soit sec et
a ce qu’il ne contienne pas de matiére
grasse.

Soupe de légumes

Ingrédients

— Prenez 1 carotte

— un petit morceau, pour chaque,
de céleri, de poireau, de courgette,
de chou-fleur ou d’autres variétés
de légumes

— 1 pomme de terre cuite de taille
moyenne

— % de litre de bouillon de viande

— persil

— basilic (facultatif)

- sel

— poivre noir

— 100 g de creme fleurette

— 1 jaune d’oeuf

Accessoire: Lame

18

Préparation

m Nettoyez les Iégumes et découpez-les
en gros morceaux.

m Faites chauffer le bouillon de viande
dans lequel vous aurez versé les
légumes.

m \Versez la soupe cuite et les [égumes
dans le gobelet puis réduisez en purée.

m Reversez dans la casserole la soupe
ainsi réduite puis assaisonnez-la avec
les herbes culinaire, le sel et le poivre.

m Mélangez le jaune d’oeuf et la creme
fleurette, puis incorporez-les dans la
soupe. Veillez a ce que la soupe n'entre
plus en ébullition.

Milk-shake

Ingrédients

— 300 ml de lait froid

— 100 g de fraises ou d’autres fruits
— 1 sachet de sucre vanillé

— 2-3 c. a soupe de glace a la vanille.

Accessoire: Lame

Préparation

m Versez tous les ingrédients dans
le gobelet et fouettez le mélange
pendant env. 30 secondes. Servez
immeédiatement.

Sauce pour la salade

Ingrédients

— 200 g de créme aigre

— 200 g de yaourt

— 3 gousses dail

— 2-3 c. a soupe de ketchup

— une pincée de sel

— sucre

— 3 a6 c.asoupe de vinaigre

Accessoire: Lame

Préparation

m \Versez tous les ingrédients dans le
gobelet puis mélangez pendant env.
20 secondes.



Mayonnaise
Ingrédients

1 oeuf

1 ¢. a soupe de moutarde
1c.a

soupe de vinaigre

sel

poivre

100 ml d’huile et 150 ml d’huile
supplémentaires

Accessoire : Disque fouet
Préparation

Tous les ingrédients doivent se trouver
a la méme température.

Versez les ingrédients dans le gobelet
avec les 100 premiers ml d’huile, puis
fouettez-les pendant 20 secondes.
Versez les 150 ml d’huile restants puis
continuez de fouetter pendant 30 a

45 secondes supplémentaires.

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme:
Ingrédients pour le petit gobelet
(CNCM13ST1):

80 g de miel de forét (5°C)
20 g de pommes coupées en dés
(10 mm)

Ingrédients pour le grand gobelet
(CNCM13ST2):

150 g de miel de forét (5°C)
20 g de pommes coupées en dés
(10 mm)

Accessoire: Lame
Préparation

m Verser les ingrédients dans le bol, puis

les mixer pendant 2 secondes.

Gateau:

3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine de blé (type 405)

60 g de noix en poudre

1 c. ac. de cannelle

2 sachets de sucre vanillé

1 c. a c. de levure chimique

1 pomme

Séparer les blancs des jaunes d’'ceuf.

Mise au rebut fr

m Battre les blancs d’ceuf en neige.

m Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre,
puis ajouter le beurre mou et le
mélange miel-pomme.

m Mélanger la farine, les noix en poudre,
la cannelle et la levure chimique dans
un bol séparé. Ajouter aux ingrédients
humides et bien mélanger. Incorporer
délicatement les blancs d’ceufs battus a
I'aide d’'une spatule.

m Tapisser un moule a cake (35 x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser le
mélange préparé.

m Eplucher la pomme et la couper en
morceaux. Répartir les tranches de
pommes sur le gateau.

m Préchauffer le four a 180°C et faire
cuire le gateau pendant 30 minutes.

Mise au rebut

Eliminez I'emballage en respectant
I'environnement. Cet appareil est

mmm  marqué selon la directive européenne

@ 2012/19/UE relative aux appareils

$" électriques et électroniques usagés

(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE). La directive définit
le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.
S’informer auprés du revendeur sur la
procédure actuelle de recyclage.

Garantie

Les conditions de garantie applicables
sont celles publiées par notre distributeur
dans le pays ou a été effectué I'achat. Le
revendeur chez qui vous vous étes procuré
I'appareil fournira les modalités de garantie
sur simple demande de votre part. En cas
de recours en garantie, veuillez toujours
vous munir de la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.
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fr Exemples d’utilisation

Exemples d’utilisation

Remarque: Les durées indiquées dans le tableau cidessous sont indicatives, elles
dépendent de la quantité et de la finesse de broyage voulue.

Accessoire Nombre Durée /
d’intervalles (I) | Secondes

Gobelet en | Gobelet en 20, _
. = 2sec 4 = 2sec S p 000
verre plastique Mot

Persil Lame 40g 30g 5-15 (1)

Alil, oignons Lame 200 g 150 g 5-10 (I)

Fruits / Lame 200 g 200 g 10-15 (1)

Légumes

Amandes, noix Lame 2509 200 g 20-30 s

Fromage Lame 200 g 150 g 20-30 s

Viande Lame 200 g 200 g 15-25 s

Aliments pour Lame 200 g 200 g 10-20 s

bébé

Pate a crépes Lame 1,01 0,71 30-45s

Cocktail Lame 1,51 0,81 20-30 s

Glace pilée Lame a 200 g ou env. 4-6 (1)

broyer 8 glacons
la glace
Blancs d’'oeufs Disque-fouet 4 blancs 60-90 s
d’'oeufs

4 blancs 40-60 s
d’'oeufs

Creme battue Disque-fouet 400 mi 15-20 s
200 ml 15-20 s

Durée d’enclenchement bréve = faible quantité et / ou broyage grossier

Durée d’enclenchement longue = grande quantité et / ou broyage assez fin
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Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

Leggere attentamente questo libretto d'istruzioni prima dell’uso,
per conoscere importanti istruzioni di sicurezza e per I'uso di
questo apparecchio.

Questo apparecchio € pensato esclusivamente per I'utilizzo in
abitazioni private e in ambito domestico. Utilizzare I'apparecchio solo
per quantita e tempi di preparazione usuali nell’attivita domestica.
L’apparecchio €& idoneo solo per sminuzzare o miscelare alimenti.
L'apparecchio non deve essere utilizzato per lavorare altri oggetti

o sostanze. Si prega di conservare il libretto d'istruzioni. In caso di
cessione dell’apparecchio a terzi, consegnare insieme questo libretto
d’istruzioni.

Usare l'apparecchio solo in ambienti chiusi a temperatura ambiente e
ad un'altitudine massima di 2000 m s.I.m.

Avvertenze di sicurezza generali

/\ Pericolo di scossa elettrica

L'apparecchio va sempre scollegato dalla rete elettrica dopo

ogni utilizzo, se lasciato incustodito, prima del montaggio, dello
smontaggio, della pulizia e in caso di guasto. Questo apparecchio
puod essere usato da persone con ridotte facolta psichiche, sensoriali
o mentali 0 con conoscenze e/o esperienza insufficienti, purché siano
sotto il controllo di persone adulte o siano state istruite sull’'uso sicuro
dell’apparecchio e abbiano compreso i pericoli connessi all’'uso dello
stesso. Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini.
Tenere I'apparecchio e il suo cavo di collegamento fuori dalla portata
dei bambini. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono essere
eseguite da bambini. Prima di sostituire accessori o parti aggiuntive
che durante il funzionamento si muovono, I'apparecchio deve essere
spento e staccato dalla corrente. Staccare la spina di alimentazione
prima di sollevare I'apparecchio o rimuovere la copertura. Prestare
attenzione quando si maneggiano lame di taglio affilate, quando si
svuota la ciotola e durante la pulizia. Collegare e usare I'apparecchio
solo rispettando i dati della targhetta d’identificazione. Usare
I'apparecchio solo se il cavo di alimentazione e I'apparecchio stesso
non presentano danni. Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli
vivi né metterlo a contatto con superfici calde. Al fine di evitare
pericoli, le riparazioni dell'apparecchio, come ad es. la sostituzione di
un cavo di alimentazione danneggiato, devono essere eseguite solo
dal nostro servizio assistenza clienti.
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it Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

/\ Pericolo di lesioni
A Pericolo di scossa elettrica

Usare I'apparecchio solo con gli accessori originali. Non deporre i
bicchieri su superfici calde. Attenzione nella lavorazione di liquidi
molto caldi. Durante la lavorazione i liquidi possono emettere spruzzi.
Non afferrare I'apparecchio con le mani bagnate, non metterlo sotto
'acqua corrente, né immergerlo in liquidi. Togliere I'unita motore
soltanto quando le parti rotanti sono ferme. L'apparecchio non deve
mai funzionare a vuoto. Non usare mai I'apparecchio capovolto né

smontarlo in questa posizione.

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti
Afferrare le lame sempre dallimpugnatura di plastica. Dopo lo
spegnimento I'apparecchio continua brevemente a girare.

A Pericolo di ustioni

In caso di liquidi bollenti che producono schiuma, introdurre e
lavorare massimo 0,5 litri nel bicchiere di plastica o 1,0 litri nel

bicchiere di vetro.

Congratulazioni per I’acquisto di questo
nuovo apparecchio di produzione
Siemens. Trovate ulteriori informazioni
sui nostri prodotti nel nostro sito
Internet.
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In queste istruzioni per I'uso si descrivono
diversi modelli.

Guida rapida

=> Figura 1

a Gruppo motore
Per accendere e spegnere I'apparecchio
e cambiare il modo di funzionamento
= o S€rvizio continuo
= premere il gruppo motore verso
il basso
sz A g =, servizio intervallato (1) =
premere il gruppo motore verso il basso,
mantenere, rilasciare, premere verso
il basso, mantenere, rilasciare

b Coperchio di sicurezza
Per chiudere il bicchiere e bloccare
I'utensile — attenzione alla corretta
posizione! Non inclinare il coperchio
nell’applicazione! Il funzionamento
dell’'apparecchio & possibile solo se
il coperchio di sicurezza & applicato
correttamente.



Utensili (a seconda del modello)
¢ Lama per
Sminuzzare per es. erbe aromatiche,
cipolle, frutta, verdura, formaggio e carne
d Disco sbattitore
Per battere panna, albume d’uovo,
maionese e schiuma di latte
(latte freddo max. 8°C)
e Lama tritaghiaccio
Per frantumare cubetti di ghiaccio

Bicchiere (idoneo per forno a microonde)
f diplastica
(capacita max. 800 ml)
oppure
g divetro
(capacita max. 1500 ml)

Uso

=> Figure 2-6

A\ Attenzione!!

Lo sminuzzatore non & idoneo per
macinare caffé in grani, sminuzzare rafani o
zucchero. Prima della lavorazione asportare
tutte le parti dure (per la carne per es.
tendini, cartilagini oppure ossi). Sminuzzare
surgelati solo con la lama tritaghiaccio.

Al primo uso pulire I'apparecchio e gli

utensili.

m  Svolgere completamente il cavo di
alimenta-zione.

m Mettere il bicchiere su una superficie di
lavoro piana e pulita.

m Inserire l'utensile nel bicchiere.

m Introdurre I'alimento nel bicchiere.
Attenzione alla scala graduata.
=> Figura 2-A

m Applicare il coperchio di sicurezza —
senza inclinarlo!

m Applicare il gruppo motore ed innestarlo.
L’apparecchio non si avvia se non &
correttamente innestato.

m Inserire la spina di alimentazione.

Uso it

m Tenere fermo il bicchiere con una mano,
con l'altra mano premere il gruppo
motore.

Servizio continuo per sminuzzare
finemente, montare albumi d’'uovo o
panna oppure servizio intervallato per
spezzettare per es. cipolle o frutta e per
sminuzzare cubetti di ghiaccio.

=> Figura 8

/\ Pericolo ferite!

Estrarre la spina di alimentazione prima

di sollevare I'apparecchio o di togliere il

coperchio. Non usare mai I'apparecchio

capovolto né smontarlo in questa posizione.

Dopo il lavoro

m Estrarre la spina di alimentazione.

m Rimuovere gruppo motore e coperchio
di sicurezza.

m Estrarre I'utensile, poi vuotare I'alimento.

Pulizia

/A Pericolo di scariche elettriche!
Non immergere mai il gruppo motore
nell’acqua, né lavarlo in lavastoviglie.

A\ Pericolo ferite!

Non lavare mai le lame a mani nude.

Usare una spazzola. Afferrare le lame solo

dallimpugnatura di plastica.

m Estrarre la spina di alimentazione.

m Strofinare il gruppo motore con un
panno umido ed infine asciugarlo.

m Lavare gli utensili, il bicchiere ed il
coperchio di sicurezza in lavastoviglie
oppure con uno spazzolino sotto acqua
corrente.

Avvertenza: Nella lavorazione per es.

di cavolo rosso, sulle parti in plastica si
formano macchie, che possono essere
rimosse con qualche goccia di olio
alimentare. Dopo avere sminuzzato cipolle
oppure aglio, lavare subito il bicchiere.

Per conservare I’apparecchio

=> Figura 7

m Avvolgere il cavo di alimentazione
intorno al gruppo motore.
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Consigli pratici e ricette

Per rendere piu facile il lavoro con
I'apparecchio e migliorare i risultati,
possono essere utili i consigli seguenti.
=> “Esempi d’impiego” ved. pagina 26
Prima d’impiegare I’apparecchio:

— Prima della lavorazione, spezzettare la
carne, il formaggio, la frutta e verdura
crude in pezzetti di ca. 1 cm.

— Lavare le erbe aromatiche, rimuovere i
gambi ed asciugarle brevemente.

— Raffreddare il formaggio in frigorifero.

— Spezzettare il pane secco.

— Togliere dalla carne cartilagini, ossi e
tendini.

— Prima di montare 'albume d’uovo, il
bicchiere deve essere asciutto e privo di
grasso.

Minestrone

Ingredienti

— 1 carota

— ed un pezzetto ciascuno di sedano,
porro, zucchina, cavolfiore o di altro tipo
di verdura

— 1 patata di media grandezza gia cotta

— %1 dibrodo di carne

— prezzemolo

— basilico (a volonta)

— sale

— pepe nero

— 100 g panna dolce

— 1 tuorlo d’'uovo

Utensile: Lama

Preparazione

m Pulire la verdura, lavarla e tagliarla in
pezzi grossolani.

m  Sobbollire il brodo di carne con la
verdura.

m Versare la minestra cotta e la verdura
nel bicchiere e frullare a purea.

m Versare di nuovo nella pentola la
minestra a purea ed insaporire con erbe
aromatiche, sale e pepe.

m Aggiungere il tuorlo d’'uovo e la panna
dolce e mescolare nella minestra. Non
cuocere piu.
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Shake di latte

Ingredienti

— 300 ml latte freddo

100 g fragole o altra frutta

1 bustina di zucchero vanigliato
2-3 cucchiai di gelato alla vaniglia

Utensile: Lama

Preparazione

m Mettere tutti gli ingredienti nel bicchiere
e frullare per circa 30 sec. Servire
subito.

Dressing per insalata

Ingredienti

— 200 g panna acida

— 200 g iogurt

— 3 spicchi di aglio

— 2-3 cucchiai di ketchup

— 1 pizzico di sale

— zucchero

— 3-4 cucchiai di aceto

Utensile: Lama

Preparazione

m Mettere tutti gli ingredienti nel bicchiere
e frullare per circa 20 sec.

Maionese

Ingredienti

— 1uovo

— 1 cucchiaio di senape

— 1 cucchiaio di aceto

— sale

— pepe

— 100 ml olio e inoltre altri 150 ml olio

Utensile: Disco sbattitore

Preparazione

Tutti gli ingredienti devono essere alla

stessa temperatura.

m Mettere gli ingredienti con 100 ml di olio
nel bicchiere e frullare per circa 20 sec.

m Aggiungere poi 150 ml di olio e frullare
per altri 30-45 sec.



Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele

Ingredienti per il bicchiere piccolo

(CNCM13ST1):

— 80 g di miele di bosco (5°C)

— 20 g di mele a dadini (10 mm)

Ingredienti per il bicchiere grande

(CNCM13ST2):

— 150 g di miele di bosco (5°C)

— 20 g di mele a dadini (10 mm)

Utensile: Lama

Preparazione

m Introdurre gli ingredienti nel bicchiere e
frullarli per 2 secondi.

Torta:

— 3uova

— 60 g diburro

— 100 g di farina tipo 00

— 60 g dinoci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere

1 mela

Separare gli albumi dai tuorli.

Montare a neve ferma gli albumi.

Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi

aggiungere il burro ammorbidito e la

miscela di miele e mele.

m Mescolare la farina, le noci tritate, la
cannella e il lievito in polvere in una
ciotola separata. Aggiungere agli altri
ingredienti e incorporare. Incorporare
con delicatezza gli albumi a neve con
una spatola.

m Rivestire uno stampo da plumcake
(35 x 11 cm) di carta forno e versarvi la
miscela preparata.

m Sbucciare le mele e tagliarle a fette.
Distribuire le mele a fette sulla torta.

m Preriscaldare il forno a 180°C e far
cuocere la torta per 30 minuti.

Smaltimento it

Smaltimento

Si prega di smaltire le confezioni nel

E rispetto dell’lambiente. Questo

mmm  gpparecchio dispone di contrassegno
ai sensi della direttiva europea
2012/19/UE in materia di apparecchi
elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Questa direttiva definisce le
norme per la raccolta e il riciclaggio
degli apparecchi dismessi valide su
tutto il territorio dell’Unione Europea.
Informarsi presso il rivenditore
specializzato sulle attuali disposizioni
per la rottamazione.

Garanzia

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

Il rivenditore, presso il quale é stato
acquistato I'apparecchio, &€ sempre ben
disposto a fornire a richiesta informazioni

a proposito. Per I'esercizio del diritto di
garanzia € comunque necessario presen-
tare il documento di acquisto.

Con riserva di modifica.
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it Esempi d’impiego

Esempi d’impiego

Avvertenza: | tempi indicati nella tabella seguente sono valori indicativi, secondo la
quantita ed il grado di finezza di lavorazione del prodotto.

d’intervalli (I) | secondi

Bicchiere di Bicchiere di 2sec _
A A S T >3 2 Fp 000
secondi vetro | plastica — =

Prezzemolo Lama 4049 30g 5-15 (1)
Aglio, cipolle Lama 200 g 150 g 5-10 (1)
Frutta / Lama 200 g 200 g 10-15 (1)
verdura
Mandorle, Lama 2509 200 g 20-30 s
noci
Formaggio Lama 200 g 150 g 20-30 s
Carne Lama 200 g 200 g 15-25s
Alimenti per Lama 200 g 200 g 10-20 s
neonati
Pastella per Lama 1,01 0,71 30-45 s
omelette
Cocktail Lama 1,51 0,81 20-30 s
Ghiaccio Lama 200 g oppure 4-6 (1)
tritato tritaghiaccio ca. 8 cubetti di

ghiaccio
Albume Disco sbattitore 4 albumi 60-90 s
d’uovo d’uovo
montato 4 albumi 40-60 s

d’'uovo

Panna Disco sbattitore 400 ml 15-20 s
montata 200 ml 15-20 s

Tempo di accensione breve = minore quantita e / o sminuzzatura piu grossa

Tempo di accensione lungo = maggiore quantita e / o sminuzzatura piu fine
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Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

Lees deze gebruiksaanwijzing met belangrijke veiligheids-
en bedieningsaanwijzingen over het apparaat voor de
ingebruikneming zorgvuldig door.

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en

de huiselijke omgeving. Gebruik het apparaat uitsluitend voor
verwerkingshoeveelheden en -tijden die gebruikelijk zijn in het
huishouden. Het apparaat is alleen geschikt voor het fijnmaken
en mengen van levensmiddelen. Het apparaat mag niet worden
gebruikt om andere substanties of voorwerpen te verwerken. De
gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b. Ook deze gebruiksaanwijzing
overhandigen als u het apparaat aan derden doorgeeft.

Gebruik het apparaat alleen binnenshuis bij kamertemperatuur en
tot 2000 m boven de zeespiegel.

Algemene veiligheidsvoorschriften

/\ Gevaar voor elektrische schok!

Het apparaat moet na ieder gebruik, als er geen toezicht aanwezig
is, voor de montage, demontage of reiniging en bij storingen altijd
van het stroomnet worden losgekoppeld. Dit apparaat mag door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring en/of kennis worden gebruikt
indien dit onder toezicht gebeurt of indien zij over het veilige gebruik
van het apparaat zijn geinstrueerd en de hieruit voortvloeiende
gevaren hebben begrepen. Dit apparaat mag niet worden gebruikt
door kinderen. Het apparaat en het aansluitsnoer dienen uit de
buurt van kinderen te worden gehouden. Kinderen mogen niet met
het apparaat spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet door kinderen worden uitgevoerd. Voordat u toebehoren of
hulpstukken vervangt die bewegen tijdens het gebruik, moet het
apparaat worden uitgeschakeld en worden losgemaakt van het
stroomnet. Trek de stekker uit het stopcontact vooraleer u het
toestel optilt of de afdekking verwijdert. Wees voorzichtig bij het
hanteren van scherpe snijmessen en bij het leegmaken van de kom
alsook bij het reinigen. Apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken
volgens de gegevens op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer
het aansluitsnoer en het apparaat niet beschadigd zijn. Leid het
aansluitsnoer niet langs scherpe randen of hete opperviakken. Om
gevaren te vermijden, mogen reparaties aan het apparaat, zoals het
vervangen van een beschadigd aansluitsnoer, uitsluitend worden
uitgevoerd door onze service.
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nl Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

/\ Gevaar voor letsel

/\ Gevaar voor elektrische schok!

Het apparaat uitsluitend gebruiken met het originele toebehoren. De
kom niet op een hete ondergrond plaatsen. Wees voorzichtig bij het
verwerken van hete vloeistoffen. Vloeistoffen kunnen spatten tijdens

de verwerking. Het apparaat niet met natte handen vastpakken,
niet onder stromend water houden en niet in vloeistof dompelen.
Motoreenheid pas verwijderen als de roterende delen tot stilstand
zijn gekomen. Het apparaat nooit onbelast laten draaien. Het
apparaat nooit op de kop staand gebruiken of het in die positie uit

elkaar nemen.

A Verwondingsgevaar door scherpe messen
De messen alleen vastpakken aan de kunststof handgreep. Na het
uitschakelen blijft het apparaat nog korte tijd lopen.

A Gevaar voor brandwonden

In kunststof kommen maximaal 0,5 liter schuimende of hete
vloeistof verwerken, in glazen kommen maximaal 1,0 liter.

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe Siemens-apparaat. Meer
informatie over onze producten vindt

u op onze internetsite.

Inhoud
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Deze gebruiksaanwijzing beschrijft
verschillende modellen.

In één oogopslag

= Afb. 1

a Motoreenheid
Voor het in- en uitschakelen van het
apparaat en het veranderen van de
gebruikswijze.
&—» « continugebruik = motoreenheid
naar onderen drukken
sz A=< 2= intervalgebruik (1)
= motoreenheid naar onderen drukken,
vasthouden, loslaten, naar onderen
drukken, naar onderen drukken,
vasthouden, loslaten

b Beschermdeksel
Controleer of deze goed is aangebracht
bij het sluiten van de kom en vastzetten
van de hulpstukken! Niet kantelen! Het
apparaat kan alleen worden gebruikt
als het beschermdeksel goed is
aangebracht.



Hulpstukken (afhankelijk van het model)
¢ Mes
Voor het fijnsnijden van bijv. kruiden,
uien, fruit, groente, kaas en vlees
d Klopschijf
Voor het kloppen van slagroom, eiwit,
mayonaise en melkschuim (koude melk,
max. 8°C)
e ljscrushmes
Voor het fijnmalen van ijsblokjes

Kom (geschikt voor de magnetron)
f van kunststof
(inhoud max. 800 ml)
of
g vanglas
(inhoud max. 1500 ml)

Bedienen

=> Afb. 2-6

A\ Attentie!

e fijnsnijder is niet geschikt voor het
fijnmaken van koffiebonen, rammenas of
suiker. Alle harde delen verwijderen voor de
verwerking (bij vlees bijv. zeen, kraakbeen
en beenderen). Diepvriesgerechten
uitsluitend met het ijscrushmes fijnmaken.

Het apparaat en de hulpstukken reinigen

voordat u ze voor het eerst gebruikt.

m Aansluitsnoer volledig afwikkelen.

m De kom op een gladde en schone
ondergrond plaatsen.

m Hulpstuk in de kom plaatsen.

m Levensmiddel in de kom doen. Schaal-
aanduiding in acht nemen. =»> Afb. 2-A

m Beschermdeksel aanbrengen — niet
kantelen!

m Motoreenheid aanbrengen en
vastklikken. Het apparaat start niet als
het niet goed is vastgeklikt.

m De stekker in het stopcontact steken.

m  Kom met één hand vasthouden, met
de andere hand op de motoreenheid
drukken: continugebruik voor het
fijnsnijden of voor het kloppen van
eiwit, room of intervalgebruik voor het in
stukken snijden van uien of fruit en voor
het malen van ijsblokjes.

Bedienen nl

=> Afb. 8

A Verwondingsgevaar!

Stekker uit het stopcontact trekken voordat
u het apparaat optilt of de afdekking
verwijdert! Het apparaat nooit op de kop
staand gebruiken of het in die positie uit
elkaar nemen!

Na gebruik

m Stekker uit het stopcontact trekken.

m Motoreenheid en beschermdeksel
verwijderen.

m Hulpstuk verwijderen en daarna het
levensmiddel eruit halen.

Reinigen

A\ Gevaar van een elektrische schok!
De motoreenheid niet in water dompelen en
niet reinigen in de afwasautomaat.

A\ Verwondingsgevaar!

Messen nooit met blote handen reinigen.
Een borstel gebruiken. Messen altijd bij de
kunststof handgreep vastpakken.

N.B.: Bij de verwerking van bijv. rodekool
komt er een gekleurd laagje op de kunststof
onderdelen. Dit kunt u verwijderen met een
beetje slaolie. Na het fijnsnijden van uien en
knoflook de kom onmiddellijk reinigen.

Opbergen => Afb. 7
m Het aansluitsnoer om de motoreenheid
wikkelen.

Praktische tips en recepten

Om het werken met het apparaat

makkelijker te maken en betere resultaten

te bereiken, kunnen de volgende tips u

helpen. =» “Toepassingsvoorbeelden” zie

pagina 32

Voordat u het apparaat gebruikt:

— Vlees, kaas, ongekookt fruit of groente
in blokjes van ca. 1 cm snijden voordat
u ze verwerkt.

— Kruiden wassen, stengels verwijderen
en lichtjes droogmaken.

— Kaas koelen in de koelkast.
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nl Praktische tips en recepten

— Droog brood in stukken snijden.

— Kraakbeen, zeen en beenderen
verwijderen uit vlees.

— De kom moet vetvrij en droog zijn
voordat u eiwit klopt.

Groentesoep

Ingrediénten

— 1 wortel

— en een klein stuk selderie, prei, courgette
bloemkool of een andere soort groente

— 1 middelgrote gekookte aardappel

— % | vlees-bouillon

— peterselie

— basilicum (naar wens)

— zout

— zwarte peper

— 100 g zoete room

— 1 eigeel

Hulpstuk: Mes

Bereiding

m Groente wassen en in grove stukken
snijden.

m Vleesbouillon met groente aan de kook
brengen.

m  Gekookte soep en groente in de kom
doen en pureren.

m  Gepureerde soep weer in de pan doen
en op smaak brengen met kruiden, zout
en peper.

m Eigeel en zoete room door de soep
roeren. Niet meer laten koken. Niet
meer laten koken.

Milkshake

Ingrediénten

— 300 ml koude melk

— 100 g aardbeien of ander fruit

— 1 pakje vanillesuiker

— 2-3 EL vanille-ijs

Hulpstuk: Mes

Bereiding

m Alle ingrediénten in de kom doen en
ca. 30 sec. mixen. Direct serveren.
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Saladedressing

Ingrediénten

— 200 g zure room

— 200 g yoghurt

— 3 teentjes knoflook

— 2-3 EL ketchup

— snufje zout

— suiker

— 3-6 EL azijn

Hulpstuk: Mes

Bereiding

m Alle ingrediénten in de kom doen en
ca. 20 sec. mixen.

Mayonaise

Ingrediénten

- lei

1 EL mosterd

1 EL azijn

— zout

— peper

— 100 ml olie en later nogmaals
150 ml olie.

Hulpstuk: Klopschijf

Bereiding

Alle ingrediénten moeten dezelfde

temperatuur hebben.

m Ingrediénten met 100 ml olie in de kom
doen en ca. 20 sec. mixen.

m 150 ml olie toevoegen en nogmaals
30-45 sec. mixen.

Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling
Ingrediénten voor de kleine kom
(CNCM13ST1):

— 80 g woudhoning (5°C)

— 20 g appels in blokjes (10 mm)
Ingrediénten voor de grote kom
(CNCM13ST2):

— 150 g woudhoning (5°C)

— 20 g appels in blokjes (10 mm)

Hulpstuk: Mes

Bereiding

m Ingrediénten in de kom doen en
2 seconden mixen.



Gebak:

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

— 60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

— 1 theelepel bakpoeder

— 1 appel

m De eiwitten scheiden van de
eierdooiers.

m Het eiwit stijf kloppen.

m Eierdooiers met de suiker opkloppen,
dan de zachte boter en de honing-
appelmengeling toevoegen.

m Bloem, gemalen walnoten, kaneel en
bakpoeder in een afzonderlijke kom
mengen. Aan de vochtige ingrediénten
toevoegen en eronder roeren. De
geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

m Bakpapier in een rechthoekige
cakevorm (35 x 11 cm) leggen en de
voorbereide mengeling erin doen.

m De appel schillen en in plakjes snijden.
De plakjes appel over het gebak
verdelen.

m De oven op 180°C voorverwarmen en
de honingkoek 30 minuten bakken.

Afval

Gooi verpakkingsmateriaal op een
milieuvriendelijke manier weg. Dit
mmm gpparaat is gekenmerkt in overeen-
stemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische appara-
tuur (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). De richtlijn
geeft het kader aan voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking
van oude apparaten. Raadpleeg uw
gespecialiseerde handelaar voor
de geldende voorschriften inzake
afvalverwijdering.

Afval nl

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 heeft gekocht, geeft u hierover
graag meer informatie. Om aanspraak te
maken op de garantie heeft u altijd uw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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nl Toepassingsvoorbeelden

Toepassingsvoorbeelden

N.B.: De in de onderstaande tabel vermelde tijden zijn richttijden die afhangen van de
vulhoeveelheid en de fijnheid.

Levensmiddel Max. hoeveelheid Aantal Tijd /
intervallen (I) | seconden

glazen kom W — tﬁ’ = : -
. T

Peterselie Mes 409 30g 5-15 (1)

Knoflook, uien Mes 200 g 150 g 5-10 (1)

Fruit/ groente  Mes 200 g 200 g 10-15 (1)

Amandelen, Mes 2509 200 g 20-30 s

walnoten

Kaas Mes 2009 150 g 20-30 s

Vlees Mes 200 g 2009 15-25 s

Babyvoeding  Mes 200 g 200 g 10-20 s

Pannenkoe- Mes 1,01 0,71 30-45s

kenbe slag

Cocktail Mes 1,51 0,81 20-30 s

Gemalen ijs liscrush- 200 g of ca. 4-6 (1)

mes 8 ljsblokjes

Eiwit kloppen  Slagschijf 4 eiwit 60-90 s
4 eiwit 40-60 s

Room kloppen  Slagschijf 400 ml 15-20 s
200 ml 15-20 s

Kortere inschakelduur = kleine hoeveelheid en / of minder fijn

Langere inschakelduur = grote hoeveelheid en / of fijner
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For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Laes denne vejledning ngje igennem far brug for at fa vigtige
sikkerheds- og betjeningshenvisninger til dette apparat.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private husholdninger
og i hjemmet. Brug kun apparatet til forarbejdningsmaengder og
-tider, som er almindelige i husholdningen. Apparatet er kun egnet

til at smahakke og blande fadevarer. Apparatet ma ikke bruges til

at forarbejde andre genstande eller substanser. Opbevar venligst
brugsanvisningen. Giv brugsanvisningen videre til en senere ejer.
Apparatet ma kun anvendes indendgrs ved stuetemperatur og maks.
2000 m over havets overflade.

Generelle sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for elektrisk sted

Apparatet skal altid afbrydes fra stramnettet efter hver brug, nar

det ikke er under opsyn, fgr det samles, adskilles eller renggres

og i tilfaelde af fejl. Dette apparat kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har forstaet de farer, der kan
veere forbundet med brugen af apparatet. Dette apparat ma ikke
bruges af barn. Apparatet og dets tilslutningsledning skal holdes
uden for barns reekkevidde. Apparatet er ikke legetgj for barn.
Renggaring og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn. Far
udskiftning af tilbehar eller ekstradele, der bevaeges under driften,
skal apparatet slukkes og afbrydes fra stramnettet. Treek netstikket
ud, for apparatet lgftes op, eller afdeekningen fiernes. Veer forsigtig,
nar skarpe skaereknive handteres, skalen tesmmes samt under
renggringen. Apparatet ma kun tilsluttes og bruges iht. angivelserne
pa typeskiltet. Brug kun apparatet, hvis netledningen og apparatet er
uden skader. Netledningen ma ikke traekkes hen over skarpe kanter
eller varme flader. Reparationer pa apparatet som f.eks. udskiftning
af en beskadiget tilslutningsledning ma kun foretages af vores
kundeservice for at undga fare.

Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

/\ Fare for at komme til skade

/\ Fare for elektrisk stod

Brug kun apparatet med originalt tilbehgr. Stil ikke baegeret pa et
varmt underlag. Veer forsigtig ved forarbejdning af varme vaesker.
Vaeskerne kan sprgjte under forarbejdning.
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da Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Handtér ikke apparatet med fugtige haender, hold det ikke ind under
rindende vand, og dyp det ikke i vaesker. Tag fgrst motorenheden af,
nar de roterende dele star stille. Lad aldrig apparatet kare, nar det er

tomt. Anvend aldrig apparatet, hvis det star pa hovedet, og skil det

aldrig ad i den position.

/\ Fare for at komme til skade pa grund af skarpe knive
Tag altid kun fat i kunststofgrebet pa knivene. Apparatet kgrer stadig

kort efter, at det er slukket.
/\ Fare for skoldning

Maksimal fyldnings- og forarbejdningsmeaengde for skummende eller
varme veaesker: 0,5 liter med plastbaeger eller 1,0 liter med glasbeeger.

Tillykke med kgbet af dit nye apparat

fra firmaet Siemens. Yderligere
informationer om vores produkter finder
du pa vores internetside.
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Brugsanvisningen beskriver forskellige
modeller.

Overblik

=> Billede 1

a Motorenhed
benyttes til at teende og slukke for
pparatet og eendre driftsformen.
S — o konstant drift
= motzorenhed trykkes ned
;ﬁﬁﬁ’s_zfg. intervaldrift (1)
= motorenhed trykkes ned, holdes nede,
slippes, trykkes ned, holdes nede, slippes
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b Beskyttelseslag
til lukning af beholderen og fastlase
veerkigjet — s@rg for at det sidder rigtigt!
Det ma ikke sidde skeevt! Apparatet kan
kun benyttes, hvis beskyttelseslaget
sidder rigtigt.

Redskab (ikke alle modeller)

¢ Kniv
Til hakning af f. eks. krydderurter, lag,
frugt, grent, ost og kad

d Skive
Til at piske fladeskum, aeggehvider,
mayonnaise og lave milkshake
(kold meelk, max. 8°C)

e lce-Crush-kniv
Til knusning af isterninger

Baeger (egnet til mikrobgalge)
f Af plast

(volumen: max. 800 ml)
eller
g Afglas

(volumen: max. 1.500 ml)

Betjening

=> Billede 2-6

/A Pas pa!

Hakkeren ma ikke benyttes til at hakke
kaffebgnner, peberrod eller sukker. Far
hakkearbejdet startes: Fjern alle harde dele
(ved kad f. eks. sener, brusk elle knogler),

dybfrosne madvarer ma kun hakkes med
Ice-Crushkniven.



Apparat og redskaber skal rengeres

grundigt fer ibrugtagning ferste gang.

m Treek hele ledningen ud.

m Stil baegeret pa en glat og ren
arbejdsflade.

m Anbring veerktgjet i baegeret.

m Kom de gnskede fagdevarer i baegeret,
overhold maleskalaen. =» Billede 2-A

m Saet laget pa — det ma ikke sidde skaevt!

m Saet motorenheden pa og tryk den pa
plads. Apparatet kan kun starte, hvis de
enkelte del sidder rigtigt.

m  Seet stikket i.

m Hold fast i baegeret med den ene hand
og tryk pa motorenheden med den
anden hand:

Konstant drift til finhakning og piskning
af aeggehvider eller flade eller
intervaldrift til grovhakning af f. eks.
lag eller frugt og til smahakning af
isterninger.

=> Billede 8

/\ Kvastelsesfare!

Traek netstikket ud, far du lgfter apparatet
eller tager laget af! Anvend aldrig apparatet,
hvis det star pa hovedet, og skil det aldrig
ad i den position.

Efter arbejdet

m  Treek stikket ud.
m Tag motorenheden og laget af.
m Fjern redskabet og tag fedevarerne ud.

Rengoring

A\ Risiko for elektrisk stad!
Dyp aldrig motorenheden i vand og saet den
aldrig i opvaskemaskinen.

A\ Kvastelsesfare!

Renggr aldrig knivene med de bare fingre.

Benyt altid en bgrste, nar de skal renggres.

Tag altid kun fast i kunststofgrebet pa

knivene.

m  Treek stikket ud.

m  Tor motorenheden af farst med en
fugtig klud og herefter med en ter klud.

Efter arbejdet da

m Saet redskab, beeger og lag i
opvaskemaskinen eller renggr det med
en bgrste under rindende vand.

Bemaerk: Ved rivning af f. eks. radkal
opstar der en r@d beleegning, som fiernes
med et par draber spiseolie. Rengar
baegeret straks efter hakning af g eller
hvidlag.

Opbevaring => Billede 7
m Vikle kablet rundt om motorenheden.

Praktiske tips og opskrifter

Falgende tips kan vaere en hjeaelp til at gare
det nemmere at arbejde med apparatet og
forbedre resultatet. =» "Eksempler pa brug”
se side 37

For apparatet tages i brug:

— Skeer kad, ost, ra frugt eller grentsager i
ca. 1 cm store terninger.

— Vask krydderurter, fiern stilken og ter
dem tarre.

— Kol ost i kaleskabet.

— Skeer tert brad i stykker.

— Fjern brusk, knogler og sener fra kgdet.

— Beegeret skal veere fri for fedt og tart, for
aeggehvider slas i baegeret.

Greontsagssuppe

Ingredienser

— 1 gulerad

— og 1 stk. selleri, 1 stk. porre, 1 stk.
courgette, 1 stk. blomkal eller en anden
grgntsag

— 1 mellemstor kogt kartoffel

— %1 kadbouillon

— persille

— basilikum (efter gnske)

— salt

— sort peber

— 100 g flgde

— 1 a&ggeblomme

Redskab: Kniv

Tilberedelse

m Vask gragntsagerne og skaer dem i store
stykker.

m Bring kadbouillon med grgntsager i kog.
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da Praktiske tips og opskrifter

m  Kom den kogte suppe og grgntsagerne i
basgeret og purér det hele.

m Haeld den purerede suppe tilbage i
gryden og tilsaet krydderurter, salt og
peber.

m Bland aeggeblomme og flgde og rgr det
i suppen. Herefter ma suppen ikke koge
mere.

Malk-Shake

Ingredienser

— 300 ml kold meelk

— 100 g jordbeer eller anden frugt
— 1 pakke vanillesukker

— 2-3 spsk. vanilleis

Redskab: Kniv

Tilberedelse

m Kom alle ingredienserne i baegeret og
bland det i ca 30 sek. Skal serveres
med det samme.

Salatdressing
Ingredienser

— 200 g creme fraiche
— 200 g yoghurt

— 3 fed - hvidlgg

— 2-3 spsk ketchup

— 1 knivspids salt

— sukker

— 3-6 spsk eddike

Redskab: Kniv

Tilberedelse

m Kom alle ingredienserne i baegeret og
bland det hele i ca 20 sek.

Mayonnaise

Ingredienser

- 1eg

— 1 spsk sennep

— 1 spsk eddike

— salt

— peber

— 100 ml olie og desuden ekstra
150 ml olie

Redskab: Piskeskive

Tilberedelse

Det er vigtigt, at alle ingredienserne har
samme temperatur.
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m Kom alle ingredienserne samt 100 ml
olie i baegeret og bland det hele i ca
20 sek.

m Tilseet 150 ml olie og bland det hele i
yderligere 30-45 sek.

Honningkage med aebler

Honning-a&ble-blanding
Ingredienser til det lille baeger
(CNCM13ST1):

— 80 g skovhonning (5°C)

— 20 g eebleritern (10 mm)
Ingredienser til det store baeger
(CNCM13ST2):

— 150 g skovhonning (5°C)

— 20 g eebleritern (10 mm)

Redskab: Kniv

Tilberedning

m Fyld det i baegeret, og blend det i
2 sekunder.

Kage:

- 3&g

— 60 gsmar

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver

1 a&eble

Skil a2ggene.

Pisk seggehviderne stive.

Pisk seggeblommerne med sukker,

og tilseet derefter det blgde smar og

honning-able-blandingen.

m Bland mel, malede valngdder, kanel og
bagepulver i en separat skal. Tilsaet det
til de fugtige ingredienser, og rer rundt.
Rer forsigtigt de piskede aeggehvider i
med en spatel.

m Laeg bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og tilseet den forberedte
blanding.

m Skreel eeblet, og skeer det i skiver. Fordel
a&bleskiverne pa kagen.

m Forvarm ovnen til 180°C, og bag kagen
i 30 minutter.



Bortskaffelse da

Bortskaffelse Reklamationsret

Emballagen skal bortskaffes pa Pa dette apparat yder Siemens 2 ars rekla-

miljgvenlig vis. Dette apparat er klas- mationsret. Kgbsnota skal altid vedlaegges
mmm  sificeret iht. det europeeiske direktiv ved indsendelse til reparation, hvis denne

2012/19/EU om affald af elektrisk- og  @nskes udfert indenfor retten til reklamation.

elektronisk udstyr (waste electrical Medfglger kabsnota ikke, vil reparationen

and electronic equipment — WEEE). altid blive udfgrt mod beregning.

Dette direktiv angiver rammerne for

indlevering og recycling af kasserede Indsendelse til reparation

apparater gaeldende for hele EU. Du  Skulle Deres Siemens apparat ga i stykker,

kan fa neermere informationer om kan det indsendes til vort servicevaerksted:
aktuelle muligheder for bortskaffelse =~ BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 4,
i faghandlen. 2750 Ballerup, tiIf. 44 89 88 10.

Ret til @endringer forbeholdes.

Eksempler pa brug

Bemaerk: Tiderne i den efterfglgende tabel skal betragtes som vejledende, afhaengigt af
pafyldnings-maengde og finhedsgrad.

Fadevarer Redskab Maks. maengde Antal Tid /
intervaller (]) | sekunder
Glas-Bager | Plastbaeger | =z _
ST S, | S

Persille Kniv 409 309 5-15 (1)
Hvidlgg, lag Kniv 200 g 150 g 5-10 (1)
Frugt/grent  Kniv 200 g 200 g 10-15 (1)
Mandler, Kniv 250 g 2009 20-30 s
valngdder
Ost Kniv 200 g 150 g 20-30 s
Kad Kniv 200 g 200 g 15-25 s
Babymad Kniv 200 g 200 g 10-20 s
Pandekagedej Kniv 1,01 0,71 30-45s
Cocktail Kniv 1,51 0,81 20-30 s
Stadt is Ice-Crushkniv 200 g eller ca. 4-6 (1)

8 isterninger
Piskning af Piskeskive 4 xggehvider 60-90 s
aeggehvider 4 zeggehvider 40-60 s
Piskning af Piskeskive 400 ml 15-20 s
flade 200 ml 15-20 s

Kortere teendingstid = Lille mangde, og / eller lille hakningsgrad

Laengere teendingstid = Stor maengde, og / eller stor hakningsgrad
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no For din egen sikkerhet

For din egen sikkerhet

Les noye igjennom denne veiledningen for bruk, for a fa viktig
informasjon om sikkerhet og betjening for dette apparatet.
Dette apparatet er bare ment for bruk i private husholdninger.
Apparatet ma kun brukes til & bearbeide vanlige
husholdningsmengder og ogsa innen vanlige bearbeidelsestider.
Apparatet er kun egnet for kutting hhv. blanding av matvarer.
Apparatet ma ikke brukes til bearbeidelse av andre gjenstander eller
substanser. Ta vare pa bruksanvisningen. Dersom apparatet gis
videre til andre, ma bruksanvisningen leveres med.

Apparatet skal kun brukes innendgars ved romtemperatur, og ikke
hgyere enn 2000 meter over havet.

Generelle sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for elektrisk stot

Apparatet ma alltid kobles fra nettet etter hver bruk, nar det ikke er
under tilsyn, far det settes sammen, tas fra hverandre eller rengjgres,
og ved feil. Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og/
eller kunnskap, dersom de er under oppsyn eller har fatt oppleering
i sikker bruk av apparatet og er informert om farene ved bruk av
apparatet. Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Apparatet og
dets tilkoblingsledning ma holdes borte fra barn. Barn ma ikke leke
med apparatet. Rengjgring og brukervedlikehold ma ikke utfgres
av barn. Apparatet ma slas av og kobles fra nettet, for det skiftes
tilbehgrsdeler eller ekstrautstyr som beveges under bruk. Trekk

ut stgpselet fgr du lefter opp apparatet eller tar av dekslet. Vaer
forsiktig nar du bruker skarpe kniver, og nar du tammer bollen samt
ved rengjering. Apparatet ma kun tilkobles og brukes i henhold

til angivelsene pa typeskiltet. Ma kun benyttes nar ledningen og
apparatet ikke viser tegn pa skade. Ledningen ma ikke trekkes
over skarpe kanter eller varme flater. Reparasjoner pa apparatet,
f.eks. utskifting av skadet tilkoblingsledning, ma kun foretas av var
kundeservice, for a unnga at det oppstar farer.

Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

/\ Fare for personskader

/\ Fare for elektrisk stot

Apparatet ma kun brukes med originalt tilbehgr. Ikke sett begeret pa
en varm flate. Forsiktig ved bearbeiding av varme veesker. Vaeskene
kan sprute ut ved bearbeiding. Ikke hold i apparatet med vate hender.
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Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet no

Det ma ikke holdes under rennende vann eller dyppes ned i vann.
Vent med & ta av motorenheten til de roterende delene har stanset
helt. Apparatet ma aldri ga pa tomgang. Apparatet ma aldri brukes nar
det star pa hodet eller skrus fra hverandre i denne stillingen.

/\ Fare for personskade pa grunn av skarpe kniver
Hold alltid i plasthandtaket pa knivene. Etter at apparatet er slatt av,

fortsetter det & ga en kort tid.
/\ Fare for skalding

Nar du skal bearbeide skummende eller varm veeske, ma det kun
fylles pa 0,5 liter ved kunststoffbeger eller 1,0 liter ved et glassbeger.

Hjertelig tillykke med kjopet av det

nye apparatet fra Siemens. Videre
informasjoner om vare produkter finner
du pa var nettside.

Innhold
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| denne bruksanvisningen blir forskjellige
modeller beskrevet.

En oversikt

=> Bilde 1

a Motorblokken
For inn- og utkopling av maskinen og for
a skifte driftstype.
%— . Varig drift = Trykk motorenheten
ned
s =<z [ntervalldrift (1)
= Motorenheten trykkes ned, holdes fast,
slippes, trykkes ned, holdes fast, slippes

b Beskyttelseslokk
For lukking av begeret og for a lase fast
verktgyet — pass pa at det sitter skikkelig
pa! Det ma ikke skrues skjevt pa!
Maskinen kan kun startes dersom lokket
er satt riktig pa!

Verktoy (alt etter modell)

¢ Kniv
For hakking av f.eks. urter, gk, frukt,
grennsaker, ost og kjott

d Vispeskive
For visping av kremflgte, eggehvite,
majones og melkeskum (kald melk,
max. 8°C).

e “lce crush” Kniv
For knusing av isbiter

Beger (egnet for mikrobglge)

f av kunststoff
(kapasitet: maks 800 ml)

eller

g avglass
(kapasitet: maks 1500 ml)

Betjening
=»> Bildene 2-6
/\ Obs!

Kutteren er ikke egnet for knusing av
kaffebanner, nepe eller sukker. Far du
begynner med arbeidet, ma alle harde ting
fiernes som eksempelvis ved sener i kjott,
brusk eller knoker). Dypfrosne ting ma kun
bearbeides med “ice crush” kniven.
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no Etter arbeidet

Far forste gangs bruk ma apparatet og

verktgyet rengjares.

m Vikle ut kabelen helt.

m Sett begeret pa en glatt og ren
arbeidsflate.

m Sett verktgyet inn i begeret.

m Fyll matvarer i begeret. Ta hensyn til
maleskalaen. = Bilde 2-A

m  Sett pa beskyttelseslokket — ma ikke
pamonteres skjevt.

m Sett pd motorenheten, la den smekke p3,
motoren starter ikke dersom den ikke er
satt skikkelig pa.

m Stikk inn stgpselet.

m Hold begeret fast med en hand,
med den andre handen trykker du
pamotorenheten:

Varig drift for finhakking og visping av
eggehvite eller flgte, eller Intervalldrift for
a skjeere opp f.eks. lgk eller frukt og for
knusing av isbiter.

=> Bildene 8

/\ Fare for skade!

Trekk ut stgpselet far du lgfter apparatet

eller vil ta av dekselet! Apparatet ma aldri

brukes nar det star pa hodet eller skrues fra
hverandre i denne stillingen!

Etter arbeidet

m  Trekk i stgpselet.

m Ta av motorenheten og
beskyttelseslokket.

m Ta ut verktgyet, ta deretter ut matvarene.

Rengjoring

/\ Fare for stromstot!
Motorenheten méa aldri dyppes ned i vann
eller vaskes i oppvaskmaskin.

/\ Fare for skade!

Knivene ma aldri holdes med handen under

vaskingen. Bruk bgrste. Bruk bgrste og ta

kun i kniven ved plasthandtaket.

m  Trekk i stapselet.

m  Toark av motorenheten med en fuktig klut
og terk godt av den etterpa.
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m Verkigy, beger og lokk kan vaskes i
oppvaskmaskin eller vaskes med en
bgrste under rennende vann.

Obs!

Knivene ma aldri holdes med handen under
vaskingen. Bruk bgrste. Bruk berste og ta
kun i kniven ved plasthandtaket.

Henvisning: Ved arbeid med f.eks.
redkal kan det oppsté misfarging av
kunststoffdelene. Dette kan fijernes med
noen draper matolje. Etter hakking av Igk
eller hvitlgk, ma begeret straks rengjgres.

For lagring => Bilde 7
m Vikle kabelen opp rundt motorenheten.

Praktiske tips og oppskrifter

Praktiske tips og oppskrifter For at arbeidet
med maskinen skal ga lett og resultatene
skal bli bedre, kan falgende tips kanskje
hjelpe deg. = "Eksempler for anvendelse”
se side 42

For du setter igang maskinen:

— Skjeer kjott, ost, ra frukt eller grennsaker
i ca. 1 cm terninger fgr du begynner med
arbeidet,

— urter ma vaskes, stilken fiernes og tarkes
godt av,

— ost ma ferst avkjgles i kjgleskapet,

— skaer tgrt brgd i stykker,

— fjern brusk, knoker og sener fra kjgttet,

— begeret ma veere fettfri og terr far du
visper eggehvite.

Grennsaksuppe

Ingredienser

— 1 gulrot

— og et lite stykke selleri, purrelgk, zucchini,
blomkal eller andre typer grennsaker

— 1 middels stor kort potet

— Y lIbuljong

— persille

— basilikum (dersom du liker det)

— salt

— svart pepper

— 100 g flgte

— 1 eggeplomme

Verktay: Kniv



Tilberedning

m Vask og stell grannsakene og skjaer dem
i grove stykker.

m Kok opp buljongen sammen med
grgnnsakene.

m  Fyll suppen og grgnnsakene i begeret og
mos alt sammen.

m Hell den mosete suppen tilbake i pannen
og smak til med urter, salt og pepper.

m Bland inn flaten og eggeplommen. lkke
la suppen koke lenger.

Milk-Shake

Ingredienser

— 300 ml kald melk

— 100 g jordbeer eller annen frukt

— 1 pk. Vaniljesukker

— 2-3 SSvaniljeis

Verktoy: Kniv

Tilberedning

m Alle ingrediensene fylles i begeret og
mikses i ca. 30 sek. Serveres deretter
straks.

Salatdressing
Ingredienser

— 200 g sur flate
— 200 g yoghurt
— 3 bater hvitlgk
— 2-3 SS ketchup
— litt salt

— sukker

— 3-6 SS eddik.

Verktoy: Kniv

Tilberedning

m Alle ingrediensene fylles i begeret og
mikses i ca. 20 sek.

Majones

Ingredienser

- 1egg

— 1 TS sennep

— 1SS eddik

— salt

— pepper

— 100 ml olje og i tillegg 150 ml olje.
Verktoy: Vispeskive

Praktiske tips og oppskrifter no

Tilberedning
Ingrediensene ma ha samme temperatur.
m Bland sammen alle ingrediensene med
100 ml olje i begeret og miks i 20 sek.
m Bland deretter de 150 ml olijen sammen
med massen og mikse videre i
30-45 sek.

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler
Ingredienser for det lille begeret
(CNCM13ST1):

— 80 g skogshonning (5°C)

— 20 g epler skaret i terninger (10 mm)

Ingredienser for det store begeret

(CNCM13ST2):

— 150 g skogshonning (5°C)

— 20 g epler skaret i terninger (10 mm)

Verktay: Kniv

Tilberedning

m Haingrediensene i begeret og miks dem
i 2 sekunder.

Kake:

- 3egg

— 60 gsmer

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1tskanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

1 eple

Skill eggene.

Stivpisk eggehviten.

Pisk eggeplomme og sukker, tilsett

deretter det myke smaret og honning/

eple-blandingen.

m Bland mel, malte valngtter, kanel og
bakepulver i en separat bolle. Tilsett de
fuktige ingrediensene og rer dem inn.
Skjeer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

m Legg bakepapir i en firkantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll pa den forberedte
blandingen.

m Eplet skrelles og skjeeres i skiver. Fordel
epleskivene pa kaken.

m Forvarm stekeovnen til 180 °C og bak
kaken i 30 minutter.
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no Avfallshandtering

Avfallshandtering Garanti
Vennligst kast innpakningsmaterialet  For dette apparatet gjelder de garantibe-
pa en miljg- og forskriftsmessig tingelser som er oppgitt av var representant
mmm mate. Dette apparatet er klassifisert i de respektive land. Detaljer om disse
i henhold til det europeiske direk- garantibetingelsene far du ved & henvende

tivet 2012/19/EU om avhending av deg til elektrohandelen der du har kjgpt
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste apparatet. Ved krav i forbindelse med

electrical and electronic equipment —  garantiytelser, er det i alle fall ngdvendig a
WEEE). Direktivet angir rammene legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.
for innlevering og gjenvinning av

innbytteprodukter. Faghandelen Det tas forbehold om endringer.

kan gi opplysninger om aktuelle
avfallsmottak.

Eksempler for anvendelse

Henvisning: Tidene som er angitt i tabell nedenfor er veiledende alt etter mengde og
finhetsgrad.

Type mat Verktoy Hoyeste mengde Antall Tid /
Intervaller (I) | sekunder

Glassbeger | Kunststoff- e || 5
b eg er V Voo —C

Persille Kniv 40 g 30g 5-15 (1)
Hvitlgk / lok Kniv 200 g 150 g 5-10 (1)
Frukt / grennsaker Kniv 200¢g 200 ¢ 10-15 (1)
Mandler, valngtter Kniv 250 g 200 g 20-30 s
Ost Kniv 200 g 150 g 20-30 s
Kjatt Kniv 200 g 200 g 15-25s
Babykost Kniv 200 g 200 g 10-20 s
Pannekakedeig Kniv 1,01 0,71 30-45s
Cocktail Kniv 1,51 0,81 20-30 s
Knust is Ice-crush 200 g eller 4-6 (1)

kniv ca. 8 isbiter
Visping av Vispeskive 4 eggehvite 60-90 s
eggehvite 4 eggehvite 40-60 s
Visping av Vispeskive 400 ml 15-20 s
kremflote 200 ml 15-20 s

Kortere driftstid = mindre mengder og / eller mindre finhetsgrad

Lengre driftstid = storre mengder og / eller starre finhetsgrad
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For din sakerhet sv

For din sakerhet

Las noga igenom bruksanvisningen innan du anvander
apparaten. Den innehaller viktiga sakerhetsforeskrifter och
anvandningstips.

Apparaten ar bara avsedd for privata hushall och normal
hemanvandning. Anvand apparaten bara for bearbetningsmangder
och bearbetningstider som normalt forekommer i ett hushall.
Apparaten ar lamplig bara for finférdelning resp. blandning av
matvaror. Apparaten far inte anvandas for att bearbeta andra
foremal eller amnen. Forvara bruksanvisningen noga. Lamna 6ver
bruksanvisningen om du 6verlater apparaten till nagon annan.
Apparaten far bara anvandas inomhus vid rumstemperatur och inte
pa hogre hojd an 2000 m dver havsytan.

Allmanna sakerhetsforeskrifter

/\ Risk for elektrisk stot

Ta alltid ut natkabeln ur eluttaget efter varje anvandning, nar du

inte har apparaten under uppsikt, fore hopsattning, isartagning eller
rengoring och om ett fel skulle uppsta. Apparaten far anvandas av
personer med reducerade fysiska, sensoriska eller mentala formagor
eller brist pa erfarenhet och/eller kunskap, om de star under uppsikt
eller om de har undervisats om saker anvandning av apparaten

och har forstatt riskerna med anvandningen. Lat inte barn anvanda
apparaten. Hall apparaten och natkabeln utom rackhall for barn. Lat
inte barn leka med enheten. Rengdéring och anvandarunderhall far
inte utféras av barn. Innan du byter tillbehor eller tillsatser som rér
sig under anvandningen maste du forst stanga av apparaten och ta
ut natkabeln ur eluttaget. Ta ut natstickkontakten innan du lyfter upp
apparaten eller tar av locket. Var forsiktig nar du hanterar de vassa
skarknivarna, nar du tdtmmer skalen och vid rengéring. Apparaten
far bara anslutas och anvandas enligt uppgifterna pa typskylten.
Anvand den bara om natkabeln och apparaten ar oskadade. Dra inte
natkabeln over vassa kanter eller heta ytor. Reparation av apparaten,
t.ex. om natkabeln har skadats och maste bytas, far bara utféras av
var kundtjanst sa att risksituationer forhindras.

Sakerhetsforeskrifter for apparaten

/\ Risk for personskador

A\ Risk for elektrisk stot

Anvand apparaten bara med originaltillbehér. Stall aldrig bagaren pa
ett hett underlag. Var forsiktig nar du bearbetar heta vatskor. Vatskor
kan stanka nar de bearbetas.
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sV Sakerhetsforeskrifter for apparaten

Ta inte i produkten med vata hander, hall den inte under rinnande
vatten och sank inte ned den i vatskor. Ta inte av motorenheten forran
de roterande delarna star stilla. Lat aldrig apparaten ga tom. Anvand
aldrig apparaten upp och ned och ta inte isar den i denna stallning.

/\ Risk for personskador pa grund av vassa knivar
Fatta kniven bara i plasthandtaget. Efter avstangningen fortsatter

apparaten att ga en kort stund.
/\ Risk for skallning

Nar du bearbetar skummande eller heta vatskor far du aldrig
halla i och bearbeta mer an 0,5 liter i plastbagaren eller 1,0 liter i

glasbagaren.

Vi gratulerar dig till ditt nya inkop av en
produkt fran Siemens. Mer information
om vara produkter hittar du pa var
hemsida pa Internet.

Innehall
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Denna bruksanvisning galler for flera
varianter av produkten.

Oversiktsbilderna

=> Bild 1

a Motordel
Anvands for att starta / stoppa
minihackaren och olika arbetssatt
&— « Kontinuerlig drift =
Tryck motordelen nedat
;ﬁﬁzﬁ'é_%fg. intervallage (I)
= Tryck motordelen nedat och hall fast
den i det Iaget; slapp sedan motordelen.
Upprepa.

b Skyddslock
Anvands som lock éver bagaren och for
att |asa fast redskapen — kontrollera att
resp. redskap sitter fast ordentligt och
att locket sitter ratt. Minihackaren gar
inte att starta férran skyddslocket sitter
fast pa ratt satt.

Tillbehor (beroende pa modell)

¢ Kniv
For att finfordela t.ex. kryddor, 16k, frukt,
gronsaker, ost och kott; for att finfordela
och blanda samman 6rtsaser som t.ex.
pesto, gravlaxsas, tapenade, guacamole
och olika dipsaser; for att finférdela
och puréa gronsakssoppor; for att mixa
frukt- och barsaser.



d Vispskiva
For att vispa gradde, aggvitor,
mjolkskum (anvand kall mjolk,
max. 8 °C varm) och bereda majonnas
e lIce Crush-kniv
For att krossla isbitar

Bagare (kan anvandas i mikrovagsugn)
f plastbagare
(rymmer max. 8 dl)
eller
g glasbagare
(rymmer max. 1,5 liter)

Montering och start

— Bild 2-6
/A Obs!

Anvand inte minihackaren for att finférdela
kaffebonor, rattika och socker. Ta forst bort
alla harda delar (t.ex. senor, brosk och
ben fran kott och fisk). Anvand alltid Ice
Crushkniven for att bearbeta djupfryst.

Torka ren motordelen med fuktig duk

och diska tillbehéren grundligt fére forsta

anvandningen.

m Borja med att rulla ut natsladden helt
och hallet.

m Stall bagaren pa plan, ren yta.

Satt redskapet i bagaren.

m Lagg livsmedlet i bagaren. Observera
mattangivelserna. =» Bild 2-A

m Satt pa skyddslocket och kontrollera att
det sitter fast pa ratt satt.

m Satt motordelen pa bagaren och vrid
fast den. Minihackaren startar inte forran
motordelen sitter fast pa ratt satt.

m Satt stickkontakten i ett vagguttag.

m Hall ordentlig i bAgaren med ena
handen.

Tryck med den andra handen pa
motordelen. Valj kontinuerlig drift nar
du vill finférdela eller vispa aggvita och
gradde. alj intervallage for att skara t.ex.
I6k och frukt i mindre bitar eller krossa
isbitar.

Montering och start sv

=> Bild 8

A\ Var forsiktig sa att du inte skadar dig!
Dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan
du lyfter produkten eller vill lossa dverdelen!
Vand aldrig upp och ned pa produkten nar
den ar igang eller nar du ska ta isar den!

Efter arbetet

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Lossa motordelen fran bagaren och ta
av skyddslocket.

m Ta ut redskapet och darefter livsmedlet.

Rengoring

A\ Risk for elektriska stotar!
Doppa aldrig motordelen i vatten. Rengér
den aldrig i diskmaskin.

A\ var forsiktig sa att du inte skadar dig!
Ta aldrig i kniven med handerna. Anvand en
borste. Ta alltid kniven i plasthand-taget.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

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

m Redskapen, bdgaren och
skyddslocketkan rengoéras i diskmaskin
eller under rinnande vatten med en
borste.

Obs!

Plastdetaljer kan missfargas nar t.ex.
rodkal bearbetas men denna missfargning
férsvinner om du gnuggar den med lite
matolja. Rengér bagaren genast efter det
att 16k resp. vitlok bearbetats.

Férvaring = Bild 7

m Linda sladden runt motordelen.

Praktiska tips och recept

Arbetet med minihackaren gar

lattare och resulta-tet blir battre

om du foljer nedanstaende tips.

=> "Anvédndningsexempel” se sidan 48
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sV Praktiska tips och recept

Innan resp. livsmedel bearbetas:

— kott, ost, farsk frukt och farska
gronsaker skares i ca 1 cm stora
tarningar

— skolj farska ortkryddor, ta bort stjalkar
och torka darefter ortkryddorna

— lat ost forst svalna i kylskapet

— skar torkat brod i bitar

— ta bort ben, brosk och senor fran kott
och fisk

— kontrollera att bagaren ar ren fran fett
och helt torr om du ska vispa aggvita.

Gronsakssoppa

Ingredienser

— 1 morot och

— 1 liten bit av var och en av féljande —
selleri, purjolok, zucchini, blomkal eller
annan grénsak

— 1 medelstor kokt potatis

— % liter kottbuljong

— persilja

— nagra blad farsk basilika (om sa dénskas)

— salt

— svartpeppar

— 100 g so6t gradde

— 1 aggula

Redskap: Kniven

Sa gor man

m Rensa grénsakerna, skélj dem och skar
dem grovt.

m Koka upp koéttbuljongen med
grénsakerna.

m Hall den kokta soppan och gronsakerna
i bagaren och puréa.

m Hall tillbaka den puréade soppan i

m kastrullen och smaka av med kryddor,
salt och peppar.

m Blanda aggulan med den séta gradden
och rér ned i soppan. Lyft bor fran
varmen.

Mjolkshake
Ingredienser

— 300 ml kall mjolk

— 100 g jordgubbar eller annan frukt

— Y tsk vaniljsocker
— 2-3 msk vaniljglass

Redskap: Kniven
46

Sa gor man
Lagg alla ingredienser i bagaren och mixa
ca. 30 sekunder. Servera genast.

Salladsdressing
Ingredienser

— 200 g sur gradde
— 200 g yoghurt,

— 3 vitloksklyftor

— 2-3 msk ketchup

— 1 krm salt

— socker

— 3-6 msk vinager

Redskap: Kniven

Sa gor man

m L&gg alla ingredienser i bagaren och
mixa ca. 20 sekunder.

Majonnas

Ingredienser

- 1agg

— 1 msk senap

— 1-2 tsk vinager

— salt

— peppar

— 1dl matolja + ytterligare 1,5 dl matolja

Redskap: Vispskivan

Sa gor man

Alla ingredienser maste ha samma

temperatur.

m Hall alla ingredienser och 1 dl matolja i
bagaren. Blanda ca. 20 sekunder.

m Tillsatt ytterligare 1,5 dl matolja och
blanda 30-45 sekunder.

Honungskaka med applen

Honungs-/appelblandning:
Ingredienser till den lilla bagaren
(CNCM13ST1):

— 80 g skogshonung (5°C)

— 20 g applen i tarningar (10 mm)
Ingredienser till den stora bagaren
(CNCM13ST2):

— 150 g skogshonung (5°C)

— 20 g applen i tarningar (10 mm)
Verktyg: Kniven



Tillagning

m Hall ingredienserna i bagaren och mixa i
2 sekunder.

Kaka:

- 3agg

— 60 g smor

— 100 g vetem|dl (typ 405)

— 60 g malda valnétter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

— 1apple

m Separera aggen.

m Vispa aggvitorna till hart skum.

m Vispa aggulorna tillsammans med
vanillinsockret och tillsatt sedan
det mjuka sméret och honungs-/
appelblandningen.

m Blanda mjél, malda valnétter, kanel
och bakpulver i en separat skal. Tillsatt
det till de fuktiga ingredienserna och
ror ned det. Blanda forsiktigt ned
aggviteskummet med en spatel.

m Lagg bakplatspapper i en brédform
(35 x 11 cm) och hall i den férberedda
blandningen.

m Skala applet och skar det i skivor.
Fordela appelskivorna éver kakan.

m  FOrvarm ugnen till 180 °C och gréadda
kakan i 30 minuter.

Avfallshantering sv

Avfallshantering

Kassera forpackningen pa ett
miljévanligt satt. Denna enhet ar

mmm  markt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som
utgdrs av eller innehaller elektro-
niska produkter (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramarna fér inom
EU giltigt atertagande och korrekt
atervinning av uttjanta enheter.
Kontakta din fackhandel om du vill
ha ytterligare information.

Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratt till andringar forbehalls.
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sv Anvandningsexempel

Anvandningsexempel

Obs: De tider som anges i tabellen nedan ar riktvarden och beror pd mangd samt hur fint
resp. livsmedel ska bearbetas.

Livsmedel | Redskap Antal Tid i
intervaller () | sekunder

glasbagaren | plastbagaren g (.
SEFTTSIL | v—

Persilja Kniv 409 30g 5-15 (1)

Vitlok, gul 16k  Kniv 200 g 150 g 5-10 (1)

Frukt / Kniv 200 g 2009 10-15 (1)

grénsaker

Mandel, Kniv 250 g 200 g 20-30 s

valnotter

Ost Kniv 200 g 150 g 20-30 s

Kott Kniv 200 g 200 g 15-25 s

Babymat Kniv 200 g 200 g 10-20 s

Pannkakssmet Kniv 1,01 0,71 30-45s

Cocktail Kniv 1,51 0,81 20-30's

Isbitar Ice 200 g eller 4-6 (1)

Crushkniven ca. 8 isbitar

Vispa aggvita  Vispskivan 4 aggvitor 60-90 s
4 aggvitor 40-60 s

Vispa gradde  Vispskivan 400 ml 15-20 s
200 ml 15-20 s

Kort bearbetningstid = sma mangder och / eller inte alltfor finfordelat

Lang bearbetningstid = stora méngder och / eller mycket finférdelat
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Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

Lue kayttoohje huolellisesti ennen laitteen kayttda. Siina on
tarkeita laitteen turvallisuutta ja kayttoa koskevia ohjeita.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi yksityisessa kotitaloudessa

ja kodinomaisessa ymparistossa. Kayta laitetta vain kotitalouksissa
tavallisten maarien kasittelyyn ja keskeytyksetta ainoastaan ohjeissa
ilmoitetun ajan. Laite soveltuu vain elintarvikkeiden hienontamiseen ja
sekoittamiseen. Laitetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden
kasittelyyn. Sailyta kayttdohje huolellisesti. Muista antaa kayttoohje
laitteen mahdolliselle uudelle omistajalle.

Kayta laitetta vain sisatiloissa huoneenlammaossa ja enintaan

2000 metrin korkeudessa merenpinnan ylapuolella.

Yleiset turvallisuusohjeet

/\ Siahkoiskun vaara

Laite on irrotettava verkkovirrasta aina, kun sen kaytto lopetetaan,
sita ei voida valvoa, ennen sen kokoamista, purkamista tai
puhdistusta seka hairiotilanteissa. Fyysisilta, sensorisilta tai henkisilta
valmiuksiltaan rajoitteiset taikka kokemattomat ja/tai taitamattomat
henkilot voivat kayttaa tata laitetta, jos heidan turvallisuudestaan
vastaava henkilo valvoo heita tai on perehdyttanyt heidat laitteen
turvalliseen kayttoon ja kaytosta aiheutuviin vaaroihin. Lapset eivat
saa kayttaa laitetta. Pida laite ja sen liitantajohto poissa lasten
ulottuvilta. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa
puhdistusta ja itse tehtavaa huoltoa. Katkaise laitteesta virta ja irrota
laite verkkovirrasta, ennen kuin vaihdat varusteita tai lisdosia, jotka
likkuvat laitteen ollessa toiminnassa. Irrota verkkopistoke ennen kuin
nostat laitetta tai poistat kannen. Muista olla varovainen, kun kasittelet
teravia leikkuuteria, tyhjennat kulhoa ja puhdistat laitetta. Kytke laite ja
kayta sita ainoastaan tyyppikilvessa mainittujen tietojen mukaisessa
sahkoverkossa. Kayta laitetta vain, kun liitantajohto ja laite ovat
moitteettomassa kunnossa. Varo, etta teravat reunat tai kuumat
pinnat eivat vaurioita litantajohtoa. Laitteen saa turvallisuussyista
korjata, esim. vaihtaa vioittuneen liitantajohdon, vain valtuutettu
huoltoliike.

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara

/\ Sahkoiskun vaara )
Kayta laitteessa ainoastaan valmistajan alkuperaisia varusteita. Ala
aseta kulhoa kuumalle alustalle. Varo, kun kasittelet kuumia nesteita.
Ne voivat roiskua tydskentelyn aikana.
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fi Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Ala kayta laitetta marilla kasilla alaka pese sita juoksevan veden alla
tai upota sita nesteisiin. Irrota moottoriyksikko vasta, kun pyorivat osat
ovat pysahtyneet. Ala kayta laitetta tyhjana. Ala koskaan kayta laitetta
sen ollessa yldsalaisin tai pura sita osiin tdssa asennossa.

/\ Varo terivia terii — loukkaantumisvaara
Tartu teriin vain muovikahvasta. Laite kay viela jonkin aikaa

pysayttamisen jalkeen.
Palovammavaara

Kun kasittelet kuohuvia tai kuumia nesteita, annostele nestetta
muovikulhoon enintaan 0,5 litraa ja lasikulhoon enintaan 1 litra.

Onneksi olkoon valintasi on
Siemens. Uusi hankintasi on
nykyaikainen ja laadukas kodinkone.
Lisatietoja tuotteistamme 16ydat

internetsivuiltamme.
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Kayttdohje on tarkoitettu eri malleille.
Laitteen osat

Kaanna esiin kuvasivut.

= Kuva 1

a Moottoriosa
Tasta laite kytketdan toimintaan ja pois
toiminnasta ja valitaan toimintatapa.
§— «. Yhtdjaksoinen toiminta = paina
moottzoriosa alas
;ﬁﬁﬁ’s_zfg. intervallitoiminta (I) = paina
moottoriosa alas, pida kiinni, paasta irti,
paina alas, pida kiinni, paasta irti
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b Suojakansi
Kannella suljetaan kulho ja lukitaan
tydvaline — varmista etta kansi on
oikein paikoillaan! Kansi ei saa menna
vinoon! Laitteen voi kaynnistaa vain, kun
suojakansi on oikein paikoillaan.

Varusteet (mallista riippuen)

c Tera
Hienontaa esim. yrtit, sipulit, marjat /
hedelmat, vihannekset, juuston ja lihan

d Vatkainkiekko
Vatkaa kermavaahdon,
valkuaisvaahdon, majoneesin ja
vaahdottaa maidon (kylm& maito,
max. 8 °C)

e Jaanmurskaintera
Murskaa jaapalat

Kulho (mikrokdytt66n soveltuva)
f Muovikulho
(vetoisuus max. 800 ml)
tai
g Lasikulho
(vetoisuus max. 1500 ml)

Kayttd

= Kuvat 2-6

/A Huom.!

Minileikkuri ei sovellu kahvinpapujen,
retikoiden tai sokerin hienontamiseen.
Poista ennen hienontamista kaikki kovat
ainesosat (poista esim. lihasta janteet, rusto
tai luut). Hienonna jaisia elintarvikkeita vain
ja@nmurskainteralla.



Puhdista laite ja tyovalineet ennen

ensimmaista kayttokertaa.

m Kelaa liitantajohto kokonaan auki.

m Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle.

m Pane tyovaline paikoilleen kulhoon.

m Tayta elintarvikkeet kulhoon. Tarkkaile
mitta-asteikkoa. = Kuva 2-A

m Aseta suojakansi paikoilleen — varo ettei
se mene vinoon!

m Aseta moottoriosa paikoilleen niin, etta
se napsahtaa kiinni. Laite ei kaynnisty,
jos moottoriosa ei lukkiudu kunnolla.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Pida toisella kadella kiinni kulhosta ja
paina toisella kadelld moottoriosasta:
kayta yhtajaksoista toimintaa hienonta-
miseen ja valkuaisvaahdon tai kerman

vatkaamiseen ja intervallitoimintaa esim.

sipulien tai marjojen / hedelmien paloit-
teluun seka jaapalojen murskaamiseen

=» Kuva 8

/A Loukkaantumisvaara!

Irrota pistotulppa pistorasiasta, ennen kuin
nostat laitetta tai irrotat kannen! Ala kayta

laitetta sen ollessa ylésalaisin tai pura sita
osiin tdssa asennossal

Kayton jalkeen

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Irrota moottoriosa ja suojakansi.

m Poista tyovéline ja ota sitten
elintarvikkeet pois kulhosta.

Puhdistus

/A sihkéiskun vaaral
Ala upota moottoriosaa veteen tai pese sita
astianpesukoneessa.

/\ Loukkaantumisvaara!

Ala pese teria kasin, vaan kayta harjaa.

Kayta pesemiseen harjaa. Tartu terdan vain

muovikahvasta.

m lrrota pistotulppa pistorasiasta.

m Pyyhi moottoriosa puhtaaksi kostealla
liinalla ja kuivaa lopuksi.

Kayton jalkeen fi

m Pese tyovaline, kulho ja suojakansi
astianpesukoneessa tai harjalla
juoksevan veden alla.

Ohje: Jos esimerkiksi punakaalista lahtee

varia muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi

muutamalla tipalla ruokadljya. Puhdista

kulho heti sipulien tai valkosipulien

hienontamisen jalkeen.

Saéilytysohje = Kuva 7

m  Kierré liitdntdjohto moottoriosan
ympairille.

Kaytannollisia vinkkeja ja
ruokaohjeita

Seuraavista vinkeista saattaa olla apua,
jotta tydskentely laitteella onnistuu
helpommin ja lopputulokset olisivat parhaita
mahdollisia. =» "Kéyttéohjeita” katso

sivu 53

Ennen laitteen kayttoa:

— Paloittele liha, juusto, raa'at hedelmat
tai kasvikset ennen hienontamista noin
sentin kokoisiksi paloiksi.

— Pese yrtit, poista varret ja kuivaa
hieman yrtteja.

— Anna juuston jaahtya jadkaapissa.

— Paloittele kuiva leipa.

— Poista lihasta rusto, luut ja janteet.

— Tarkista ennen valkuaisvaahdon
vatkaamista, ettd kulho on kuiva ja ettei
siina ole yhtéan rasvaa.

Kasviskeitto

Ainekset

1 porkkana

— ja pieni pala sellerid, purjoa
kesakurpitsaa, kukkakaalia tai muita
kasviksia

— 1 keskikokoinen peruna

— Yl lihalienta

— persiljaa

— basilikaa (haluttaessa)

— suolaa

— mustapippuria

— 100 g kermaa

— munankeltuainen

Tyovéline: Tera

51



fi Kaytannollisia vinkkeja ja ruokaohjeita

Valmistus

m Puhdista, pese ja paloittele kasvikset.

m Kiehauta lihaliemi yhdessa kasvisten
kanssa.

m Laita valmiiksi keitetty keitto ja kasvikset
kulhoon ja soseuta.

m Kaada soseutettu keitto takaisin
kattilaan ja mausta yrteilla, suolalla ja
pippurilla.

m Lisaa keittoon keltuainen ja kerma ja
sekoita. Ald anna keiton enaé kiehua.

Maitopirteld

Ainekset

— 3 dl kylmaa maitoa

100 g mansikoita tai muita marjoja

1 tl vaniljasokeria

— 2-3 rkl vaniljajaateléa

Tyoviline: Tera

Valmistus

m Laita kaikki ainekset kulhoon ja sekoita
noin 30 sekuntia. Tarjoile heti.

Salaattikastike

Ainekset

— 200 g kermaviilia

— 200 g luonnonjogurttia

— 3 valkosipulin kyntta

— 2-3 rkl ketsuppia

— ripaus suolaa

— sokeria

— 3-6 rkl etikkaa

Tyovéline: Tera

Valmistus

m Laita kaikki ainekset kulhoon ja sekoita
noin 20 sekuntia.

Majoneesi

Ainekset

— 1 kananmuna

— 1 rkl sinappia

— 1 rkl etikkaa

— suolaa

— pippuria

— 1dl dljya ja liséksi viela 1,5 dl 6ljya
Tyovaline: Vatkainkiekko
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Valmistus

Kaikkien ainesten pitaa olla

huoneenlampaisia.

m Laita ainekset kulhoon ja kaada
joukkoon 1 dl 6ljya ja sekoita noin
20 sekuntia.

m Lisaa sitten noin 1,5 dl 6ljya ja sekoita
vield noin 30-45 sekuntia.

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos:

Ainekset pieneen kulhoon

(CNCM13ST1):

— 80 g metsahunajaa (5°C)

— 20 g omenaa kuutioina (10 mm)

Ainekset isoon kulhoon (CNCM13ST2):

— 150 g metsahunajaa (5°C)

— 20 g omenaa kuutioina (10 mm)

Tyovéline: tera

Valmistus

m Laita ainekset kulhoon ja sekoita
2 sekuntia.

Kakku:

— 3 kananmunaa

— 60 g voita

— 100 g vaaleita jauhoja (405)

— 60 g rouhittuja saksanpahkinéita

— 1 tl kanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1 tl leivinjauhetta

1 omena

Erottele keltuaiset ja valkuaiset.

Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.

Vatkaa keltuainen sokerin kanssa

ja lisda sitten pehmyt voi ja

hunaja-omenaseos.

m Sekoita jauhot, rouhitut saksanpahkinat,
kaneli ja leivinjauhe erillisessa kulhossa.
Lisda ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita. Kdantele valkuainen varovasti
joukkoon lastalla.

m Vuoraa leipavuoka (35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada taikina vuokaan.

m Kuori omena ja leikkaa se viipaleiksi.
Levitda omenaviipaleet taikinan paalle.

m Lammita uuni 180 °C:seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.



Jatehuolto fi

Jatehuolto
Havita pakkaus ymparistoystaval-
lisesti. Taman laitteen merkinta

mmm  perustuu kaytettyja sdhko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment — WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-saan-
nokset koko EU:n alueella. Tietoja
oikeasta jatehuollosta saa myyjalta
tai kunnalliselta jateneuvojalta.

Takuu

Talle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myontamat takuuehdot. Taydelliset takuue-
hdot saat myyntiliikkeelta, josta olet ostanut
laitteen. Takuutapauksessa on naytettava
ostokuitti.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

Kayttoohjeita

Ohje: Seuraavassa taulukossa ilmoitetut kayttdajat ovat ohjearvoja, joihin vaikuttavat

tayttdbmaara ja hienonnusastekayttoaika
Tyovaline

Lasikulho | Muovikulho

Maksimimaara

Persilja Tera 4049

Valkosipuli, Tera 200 g

sipulit

Hedelmat / Tera 200 g

marjat /

vihannekset

Mantelit, Tera 2509

saksanpah-

kinat

Juusto Tera 2009

Liha Tera 2009

Vauvanruoka Tera 2009

Lettutaikina Tera 1,01

Juomat Tera 1,51

Jaamurska Jaanmurs- 200 g tai n.
kaintera 8 jaapalaa

Valkuais- Vatkainkiekko 4 valkuaista

vaahdon

vatkaaminen

Kerma- Vatkainkiekko 400 ml

vaahdon

vatkaaminen

Kaynnistys- | Kayttoaika /
kertoja (1) sekuntia
- S
309 5-15 (1)
150 g 5-10 (1)
200 g 10-15 (1)
200 g 20-30 s
150 g 20-30's
200 g 15-25s
200 g 10-20 s
0,71 30-45s
0,81 20-30 s
4-6 (I)
60-90 s
4 valkuaista 40-60 s
15-20 s
200 ml 15-20 s

lyhyempi kayttéaika = pienet maarat, ja / tai karkeampi lopputulos

pitempi kayttoaika = isot maarat ja / tai hienompi lopputulos
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el MNa Tnv aocedaAeid oag

MNa Tnv ac@daAeida oag

AlaBaoTe TTPOCEKTIKA QUTEG TIG OONYiEG TTPIV ATrd TN XPrion, yid
VO ATTOKTOETE ONMUAVTIKEG UTTOOEISEIG AOPAAEING KOl XEIPIOHOU
yid OUTHA T OUOKEUR.

AuTH n ouokeun TTPoopPiCeTal HOVO YIA OIKIAKK XPAOT KAl YIa OIKIAKO
TTEPIBAAAOV. XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN JOVO YIa TTOOOTNTEG KOl
XPOVOUG £TTECEPYATIAg OUVABEIS yIa TNV OIKIAKN XpAon. H cuokeun
gival KaTAAANAN pévo yia Tnv KOTTA 1 TNV avaueign Tpoipwy. H
OUOKEUN OgV ETTITPETTETAI VA XPNOIYOTTOINGEI yIa TNV £TTECEPYATIQ
GAAWV oucIwv A avTiKeIpEvwy. PUAGETE TIG 00nyieg xpriong. Katd tnv
TTAPAXwWPENoN TNG CUOKEUNG O€ TPITOUG dWOTE Padi Kal TIG 0dnyieg
XProng. XpnoIKOTIOIEITE TN CUOKEUN HOVO OE ECWTEPIKOUG XWPOUG,
o€ Beppokpacia dwuaTiou Kal o€ UYPOPETPO PEXP!I 2.000 m TTédvw aTTd
TNV EMIPAVEIQ TNG BANACTOC.

evikég uTTOdEICEIG o PaAEiag

A Kivduvog nAekTpotrAngiag

H ouokeun petd atmod KABe xprion, o€ TTEPITITWON PN ETTITAENONG, TTIPIV
aTTd TN CUVAPPOAGYNON, TNV ATTOCUVAPHOAGYNoN A Tov KaBapioud
KAl O€ TTEPITITWON OPAAUATOG, TTPETTEI VA ATTOCUVOEETAI TTAVTOTE OTTO
TO OIKTUO TOU PEUMATOC. AUTHA N OUCKEUN UTTOPEI va XPNOIKOTTOINBEI
aTTd ATOPO UE TTEPIOPICHUEVES PUOIKEG, AICONTAPIES ) TIVEUUATIKES
IKAVOTNTEG I JE QVETTAPKI] EUTTEIPIO KOI/f) AVETTOPKEIC YVWOEIG, OTaV
EMTNPOUVTAI | £XOUV EVNUEPWOEI OXETIKA PE TNV AOPaA Xprion

TNG OUOKEUNG Kal £XOUV KATAVONROEl TOUG TTIBavoug aTrd Tn Xpernon

TNG OUOKEUNG KIVOUVOUG. AUTI N OUCKEUN OEV ETTITPETTETAI VO
xpnoigotrolgital ammo TTaidid. Kpatare Tn CUOKEUN Kal TO KAAWIO
ouvOEeOoN G TNG HaKPIG aTTd TTaIdIA. Ta TTaIdIG eV ETTITPETTETAI VO
Traidouv e TN ouokeury. O KaBapIoPOS Kal N ouvThpnon XpnoTn ogv
EMTPETTETAI VA eKTEAOUVTAI aTTO TTaudId. [pIv TNV aAAayr e€apTNUATWY
1 TTPOCaPTNUATWY, T OTTOIA KIVOUVTAI KATA TN AEITOUPYIa, N OUOKEUN
TIPETTEI VA ATTEVEPYOTTOINOEI Kl va attoouvoeBEi atrd 1o dikTUO TOu
peupaTog. Tpapnérte To @Ig atrd TNV TTPila Tou PEUUATOG, TTPOTOU
ONKWOETE TN CUOKEUN I aQaIPECETE TO KAAUUMA. [Tpoooxr Katd T
XPON KOPTEPWV PAXAIPIWY KOTTAG KAl KATA TO AOEI0CUA TOU JTTOA
KaBW¢ Kal KaTd Tov KaBapIoPO. ZUVOEETE KAl AEITOUPYEITE TN CUOKEUN
MOVO OUP@WVA JE TO OTOIXEIQ OTNV TTIVOKIOA TUTTOU. XPNOIKOTIOIEITE
TN OUOKEUN PIOVO, OTAV TO NAEKTPIKO KAAWDIO KAl N OUCKEUH gV
TTapouaidlouv kapia {nuid. Mnv TpaaTe To NAEKTPIKO KAAWDIO TTAvVw
ATTO KOPTEPEG OKMEG I KAUTEG ETTIQAVEIEG. ETTIOKEUEG OTN OUOKEUN,
OTTWG TT.X. aAAayr} VOGS KATEOTPAUUEVOU KaAwDdIOU oUvOEONG OTO
OIKTUO TOU PEUNOTOC ETTITPETTETAI VA EKTEAOUVTAI UOVO ATTO TV
uTTNpPETia eEUTTNPETNONG TTEAQTWY, WOTE VA ATTOPEUYOVTAI OI KivOUVOlI.
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YTodeigelg ao@aleiag yia auTr) T CUCKEUN el

Y1rodeigeig ao@aAgiag yia auTh T CUOKEUNR

A\ KivBuvog TpaupaTiopou

A Kivduvog nAekTpotrAngiag

/N\EITOUPYEITE TN CUOKEUN POVO JE yvhola eCaptiuarta. Mnv
TOTTOOETEITE TO dOXEIO TTAVW O€ KAUTA €TIPAvela. [pocoxr KaTd TRV
ETMECEPYOOia KAUTWY UYpwV. Katd Tnv emeEepyaaia uypwyv UTTopouV
va dnuioupynBouv miToiAicparta. Mn xeipieoTe TN CUOKEUN PE uypd
XEPIQ, NV TNV KPATATE KATW ATTO TPEXOUMEVO VEPO N NV TNV BubileTe
o€ uypd. Apaipeite TN PJovAada Tou KIVATHPA JOVO, a@oU TTPWTA £X0UV
QKIVNTOTTOINGEI Ta TTEPIOTPEPOUEVA EaPTHATA. MnV agrveTE TTOTE
TN oUuOoKeUn va Asitoupyei adeia. Mn XpnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN TTOTE
O0pBia Pe TO ETTAVW PEPOG KATW 1} U TNV ATTOCUVOPUOAOYEITE OE QUTH)

Tn B€on.

A Kivduvog TpaupaTiopnoU atrd Ta KOQPTEPA paxaipia
Mavete Ta paxaipia Tavta Povo atrd tnv TTAacTIKA Aapr. Metd Tnv
QTTEVEPYOTTOINON £COKOAOUBEI va AEIToupyEi N oUoKeUn yia Aiyo Xpbévo

QKON
A\ Kivduvocg {epariopartog

270 a@pEifovTa 1 KaUuTA uypd TTPOCOECTE KAl ETTECEPYATCTEITE TO TTOAU
0,5 Aitpa oT1o TTAaoTIKG doxeio A 1,0 Aitpo aTo yudAivo doxeio.

ZuyxopnTAPIA Yia TNV ayopd Tng vEag
oag ouokeung atrd Tov Oiko Siemens.
MepaItépw TTANPOPOPIEG TXETIKA UE TA
TPOoi6vTa pag Ba Bpeite oTNV I0TOOEAIDA
HoG.

Meprexopeva

Mo TNV 0OQANEIN UG ... 54
evIKEG UTTODEIGEIC AOPAAEIAG ... 54
YTrodeiteig ao@aAeiag yia auTr

TN OUOKEUN c.eeiie et 55
ME IO HOTIA ..o 55
XEIPIOHOG. ...ttt 56
METE TNV EPYATTA ....cvveiieieice e 56
KABAPIOHOG. ... 56
MPaKTIKEG CUPBOUAEG KOI OUVTAYEG ........... 57
ATTOOUPON ..ot 58
MoPadEiYHAT EPAPHOYWIV....eevirercreeneee 59

Y€ aUTEG TIG 0BNYIEG XPAONG TTEPIYPAQOVTaI
O1G@opa POVTEAQ.

Me pia patid

= Eik. 1

a Movada kivntipa
lMa TNv evepyoTToinan Kal aTTeEvEPYo-
TT0iNOGN TNG CUOKEUNG Kail aAAayr| Tou
TPOTTOU AgIToupyiag
& oo ZUVEXNG AEITOUpYIO
= MMéaTe TN pOvAda TOU KIVNTHPA TTPOG
TA KATW
s e 5z AlakoTITOpEvn Aermoupyia (1)
= MMéaTe TN pOvAda TOU KIVNTHPA TTPOG
TO KATW, KPATACTE TNV KATW, GQACTE TNV
€AeUBepn - MECTE TTPOG T KATW, KPATH-
OTE TNV KATW, aProTE TNV AeUBEPN
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el XeIpIopog

b TMpooTaTeuTikd KAAUPUA
Na 10 KAgioIuo Tou doxeiou Kal TNV AcPA-
ANian Tou gpyaAgiou - TTPOCEETE TN CWOTA
epappoyn! Mnv 1o TorroBetceTE AOEA!
H ouokeur| ytropei va 1eB¢i o€ Aeitoupyia
MOVO JE OWOTA TOTTOBETNUEVO TO TTPO-
OTATEUTIKO KAAUPHO.

EpyaAcia (avaAoya To povTéAo)

¢ Maxaipi
Mo ToV TEHAXIOUO TT.X. APWHOTIKWV
QUTWV, KPEUPUDBIWY, GPOUTWYV, Aayavi-
KWV, TupIoU Kal KPEATOG

d AioKog XTUTTAMATOG
Ma 1o xTUTTNUa oavTlyi, JOPEYKAG,
payiovélag Kal appoyalou (KpUuo yaAa,
10 TTOAU 8 °C)

e Mayaipi ice-crush
MNa 10 BpuppaTioud mayokuBwy

Aoyxeio (KaTGAANAO yia pIKpOKUpOTA)

f omd mAaoTIKO
(xwpnTikéTNTA: PEYIoTo 800 ml)

n

g armd yuoAi
(xwpnTikéTNTA: Pé€yioTo 1.500 ml)

Xeipiopog

=> Eik. 2-6

A\ Mpoaooxn!

O k6@TNG dev gival KATAAANAOG yia TOV TEPA-

XIOMO KOKKWV KagE, patraviwy A {axapngs.

Mpiv TNV eTre€epyaaia ammopakpUveTe OAQ

Ta OKANPAG PéPN (OTO KPEAG TT.X. TEVOVTEG,

XOVOPOUG 1] KOKKaAQ). TepaxiCeTe T KATE-

Wuypéva uévo e To payaipl ice-crush.

Mpiv TNV TTPWTN XPrion KaBapioTe TN CUOKEUN)

Kal Ta epyaAeia.

B =ETUAIETE EVTEAWG TO NAEKTPIKO KAAWDIO.

m TotmoBeTrioTe TO doXEio TTAVW O€ pIa Agia
Kal kaBapn emQaveia epyaciag.

m  TOTToBeTrOTE TO EpYaAEio péoa oTo
doxeio.

m [lpocBéoTe Ta TpOQIUA OTO dOYEIO.
MpooéETe TNV KAioKa gETPNONG.
= Eik. 2-A

m  TOTTOBETAOTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUUUO -
pNnv 1O ToTroBeTACETE AOEA!
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m  TomroBeTAOTE TN HOVAdA TOU KIVNTHPA,
a@roTe TNV va ao@aAiosl. H ouokeun
Oev Eekivd, OTav OV €ival CwWoTd
aoQaAICPEVD.

m  2UuvO£OTE TO QIG OTNV TIPICa.

m  KpatioTe o1aBepd 10 doxeio e TO Eva
XEPI, ME TO AAAO XEPI TTIEOTE TTAVW OTN
povéda Tou KivnTApa:
uvexng Aeiroupyia yia YIAOTEPAXIOUO
Kal XTUTTNHA HOPEYKOG 1} oavTlyi
OIOKOTITOEVN AEITOUPYia yIa TOV
TEMOXIOMO TT.X. KPEMMUBIWV 1] @PoUTwWV
KOBWG Kal yia OpUPPATIOUO TTayOKUBwv.

—> Eik. 8

A Kivduvog Tpauvpartiopou!

TpaBAgTe TO QIG aTTd TNV TTPIfa TOU PEU-

MaTog, TTPOTOU BEANOETE VO ONKWOETE TN

OUOKEUN A va a@aipéceTe TO KAAUPKA. Mn

XPNOIMOTIOINCOETE TN CUCKEUN TTOTE OpBIa e

TNV KEQAAN KATW ] JN TRV ATTOOUVOPHUOAOYT-

O€TE O€ AUTA Tn B€on.

Merd TnV gpyaocia

m  TpaPigre To @I atd TNV Trpida.

m  AQaIpEOTE TN JOvVAda TOU KIVNTAPO Kal TO
TIPOCTATEUTIKO KAAUMUA.

m  ATTOJOKPUVETE TO EPYAAEIO, HETA
APAIPEDTE TA TPOPIUA.

KaBapiopoég

A\ KivBuvog nAektpotrAngiag!

Mn BubiceTe TOTE TN pOvAdA TOU KIVNTHPA

OTO vEPOS KaI YNV TNV KABaPIioETE GTO TTAUVTH-

PIO TWV TTIATWV.

/A KivSuvog Tpaupatiopou!

Mnv kaBapileTe TO paxaipl TTOTE HE YUPVA

xépla. Xpnoiyotrolgite Bouptoa. MidoTe 10

daxaipt yévo a1ré TNV TTAACTIK AaBH.

m  TpaBAgte 1o @QIg atTd TNV TTPIla.

m ZKouTTioTE TN Jovdada Tou KIVNTAPA PE
Bpeyuévo TTavi Kal 0Tn ouveéxeEla TPIYTE
TNV YIQ VO OTEYVWOEL.

m  KaBopioTe Ta epyaleia, To doyeio Kal To
TIPOCTATEUTIKO KAAUPMA OTO TTAUVTHPIO
Twv TAETWV A YE pia BoupToa KATW atrod
TPEXOUUEVO VEPO.



Ymwoédeign: Kard v emmegepyaaia ..

KOKKIVOU AGXOVOU OXNMATICETOI hia KOKKIVN

amméxpwaon TTavw OTa TTAACTIKA PéPN, N

OTTOIO ITTOPEI VO ATTOUOKPUVOET e PEPIKEG

oTayoveg Aadiou gaynTtou. MeTd Tov TeUO-

XIOUO KPEPPUBIWV 1) okOpdoU KabapioTe

apéowg 1o doxEio.

Mo n @UAaén = Eik. 7

m  TUAIETE TO NAEKTPIKO KaAWBIO YUpw aTTd
TN Yovdada Tou KivnTAPa.

MpakTIKEG CUPPBOUAEG Kal
ouVvTayEG

Ma va yivetal n epyaaia Pe TN GUOKEUN

EUKOAOTEPN KAl TO OTTOTEAEOUOTA KAAUTEPQ,

pTTopoUV va oag Bondricgouv ol akdAouBeg

OUMBOUAEG. (= «[Tapadeiyuara epapuoywvs

BAérre otn oeAida 59)

I'Iplv aT1ré TN XPRON TNG CUCKEUNG:
KéwrTe 10 Kpéag, To TUpi, Ta WUG PpoUTa
) To AaxavIKG TTpIV aTTd TNV £TECEPYQTia
o€ TrepITTou 1 cm peyadAa KOUUATIaN

— TAUveTe Ta apwaTIKG QUTA,
QATTOPAKPUVETE TA KOTOAVIA KAl OTEYVWOTE
Ta oUVTOMQ.

— Wigre 10 TUPI OTO Yuyeio.

—  Koyrte 10 £gPO Ywpi o€ KOPPATIaA

— ATTOPAKPUVETE ATTO TO KPEAG TOUG
XOVOPOUG, Ta KOKKOAAQ KOl TOUG TEVOVTEG.

— To doxeio TrpéTTel va gival eAeUBepo aTTd
NiTTOG K OTEYVO, TTPOTOU XTUTTAOETE
aoTTpddia auywv.

ZoUTra AaXaVIKWV

YAIkd ouvTayng

— 1 kapéto

—  KA&Be popd éva PIKPS KOUUATI 0€AIVO,
TTPACO, KOAOKUBAKI, KOUVOUTTIOI ] éva
GAAo €idog AaxavIKWV

— 1 peoaiou peyéBoug Bpacpévn TraTdTa

— % ToU AiTpou (wH6G KPEQTOG

—  paivravog

—  BaagiAikédg (kaT’ mBupia)

— aAaTI

—  MaUpo TTITTEPI

— 100 yp. YAuki& cavTiyi

— 1 kpokdd auyou

MpakTIKEG CUPBOUAEG Kal GUVTAYEG el

EpyaAegio: Mayaipi

Mapaokeun

m  KaBapioTe Ta Aaxavikd, TTAUVTE Ta Kai
KOWYTE TA G€ XOVTPA KOUUATIQ.

m  AvaBpdoTe To (WU KPEQTOG E TA
Aaxavika.

m  BdAte Tn Bpaopévn couTra Kal T
Aayavikd o1o O0XEIO KAl TTOATOTTOIROTE TA.

m  BdAte ava Tnv TTOATOTTOINUEVN COUTIO
OTNV KATOAPOAQ Kal KAPUKEUATE TNV PE
APWHOTIKA QUTA, OAATI Kal TTITTEPI.

m  AvakaTéyTe padi To Kpokad! Tou auyou
Kal TN YAUKIG oavTIyi Kal QvapEeigTe Ta
péoa otn ooutra. Mnv a@roete Tn couTia
va Bpdael TTAEov.

MiAkoéik

YAIKG cuvTayng

300 ml kpUo ydha

100 yp. @pdouleg i} GAAa ppouTa

1 pakeAdkia Bavihia

2-3 KouTaAIEG TTaywTO Bavilia

EpyaAeio: Mayaipi

Moapaokeun

m  BdATe OAa Ta UAIKG GTO doYEio Kal ava-
peigTe Ta TTEPIiTTOU Yia 30 deuTEPOAETTTA.
>epPipeTe apéowg.

NTpéoivyk ocaldrag

YAIkd ouvTayng

— 200 yp. &ivA kpépa YAAaKTOG

— 200 yp. yiaoupTi

— 3 okeAideg oképdou

— 2-3 KOUTONIEG KETOATT

—  TIPECa OAGTI

- Gaxapn

—  3-6 KOUTaAI£G &idI

EpyaAcgio: Maxaipi

Mapaokeun

m  BdATe 6Aa Ta UAIKG 0TO doyEio Kal ava-
peigTe Ta TTepiTroU yia 20 SeuTePOAETTTA.
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el Améoupon

MayiovéQa

YAIkd ouvTtaynig

- 1auyd

— 1 kKouToAId pouaTépda

— 1 koutaAid &id

— oAaTI

—  TITTEPI

— 100 ml Add1 kai TTpOCOETA AKOWN
150 ml AGdI

EpyaAeio: Aiokog XTuTripaTog

Mapaokeun

OAa 1a UAIKG TTPETTEI VO £XOUV TNV idIa

Beppuokpaaia.

m  BdAte Ta uhikd pe 100 ml Addi oTo
O0oxEio Kal avapegiETe Ta TTEPITTOU YIa
20 deuTepOAETTTA.

m [lpocBéate 150 ml AGdI kai avapeigTe Ta
akopn 30 €wg 45 deutepOAETTTO.

Kéik peAiol pe pRAa

Meiypa peAioU-pRAwyv

YAIkd yia To pHiIkp6 Soxeio (CNCM13ST1):

— 80 yp. yéNI ddooug (5°C)

— 20 yp. ynha og kupakia (10 mm)

YAIkd yia To peydAo Soxeio (CNCM13ST2)

— 150 yp. péN daooug (5°C)

— 20 yp. ynha og kupakia (10 mm)

EpyaAeio: Mayaipi

Mapaokeun

m  BdATe Ta UAIKG péoa oTo doxeio Kal
QVOEIETE Ta 2 BEUTEPOAETTTAL.

FAuka:

— 3auyd

— 60 yp. BoUTupo

— 100 yp. Aeuko aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia

— 1 KOUTOAGKI KavéAa

— 2 @akeAdkia Bavihia

— 1 KOUTOAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1unAo

m  XwpioTe Ta auyd.

m  XTUTTOTE Ta AOTTPADIO TWV QUYWYV, PEXPI
va oQigouv.

m  XTUTTOTE T KPOKASIA TWV QUYWV UE
N Jaxapn, META TTPOCBECTE TO HOAAKO
BouTupo Kal TO peiypa peAIoU-PRAWV.
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B 2¢€ £va EeEXWPIOTO AEKOVAKI AVAUEIETE TO
aAeUpl, Ta aAeopéva Kapudia, TNV KAvEAQ
Kal To PTTEIKIV TTdouvTtep. MpocBéoTe
TO OTO UYPG UAIKG KOI QVOKOTEWTE TA.
AvaKaTEYTE JETA TN POPEYKA TTPOTEKTIKA
ME U0 OTTATOUAQL.

m  KaAUyrTe pia pakpoaTevn @opua yAukou
(35 x 11 cm) ye AadokoAAa Kai BAATE
MEOQ TO TTPOETOINACUEVO UEiYUA.

m  KaBapioTe To A0 KAl KOYTE TO O€ PETEG.
MoipdoTe TIg péTeG TOU PrjAou TTAvw OTO
YAUKO.

m [lpoBepudvete TOV Poupvo oToug 180°C
Kal wnoTe 10 YAUKO yia 30 AeTrTd.

Atréoupon
ATTOpPPIYTE TN CUCKEUATIa YE TPOTTO
@IANIKO TTpOG TO TTEPIBAAAOV. AuTh N

mmm  QUOKEUN XOPOKTNPIZETAI CUPQWVA HE
TNV eupwTraikr odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
H odnyia Trpokabopilel Ta TAaioia yia
MO aTTOoUPON KAl agIoTToinon Twv
TTAAIWV CUOKEUWY PE 1I0XU 0" OANn TNV
EE. lNa Toug 1p6TTOUG ATTOKOMIONG
TTOU I0XUOUV ETTI TOU TTOPOVTOG, Ba
0aG EVNUEPWOEI O €10IKOG EUTTOPOG.

Me em@UAagN yia TIG OTToIEG AANOYEG.



MapadeiypaTa epapuoywv

el

Mapadeiypara epapuoywyv

Ymodei§n: O avapepduevol aTov akOAoUBo TTivaka Xpovol gival EVOEIKTIKEG TINEG, avaAoya
ME TNV TTOOOTNTA TTANPWONG Kal TO BaBPO AETTTOTNTAG.

Tpoipa EpyaAcio MéyioTn TToooTnTA ApiBuoég Xpovog /

FUGAIVo MAaoTIKG S1akoTTWV Agl- | deuTepOAe-

Toupyiag (I) mTa

doxeio doxeio I
SENXT s, | S
Maivtavog Mayaipi 40 yp. 30 yp. 5-15 (1)
>K6pdo Mayaipi 200 yp. 150 yp. 5-10 (1)
Kpeppudia
®dpouta / Maxaipi 200 yp. 200 yp. 10-15 (1)
Aayavikd
Apuydala, Mayaipi 250 yp. 200 yp. 20-30 deur.
KapudIa
Tupi Maxaipi 200 yp. 150 yp. 20-30 deur.
Kpéag Mayaipi 200 yp. 200 yp. 15-25 deur.
Bpegikni Tpoer) Maxaipl 200 yp. 200 yp. 10-20 d¢eur.
Z0un kpémmag  Maxaipi 1,0 Aitpa 0,7 Aitpa 30-45 deur.
KoKTEIA Mayaipi 1,5 Aitpa 0,8 Aitpa 20-30 &¢ur.
Opupatiopydg  Mayaipi 200 yp. N 4-6 (1)
Tréyou OpuppaTioyou  TrepiTou 8
Téyou TTayoKuBol
XTUTTNUO Aiokog 4 aoTrpddia 60-90 deur.
aoTTPAdIWV XTUTTAUOTOG  auyou
auywyv 4 aoTTPadIa 40-60 Bdeur.
auyou
XT1UTnua Aiokog 400 ml 15-20 deur.
EeL RS 200 ml 15-20 deur.

ZUVTOUOTEPOG XPOVOG EVEPYOTTOINONG = HIKPOTEPN TTOCOTNTA Kal/I} XAMNAOTEPOG
BaBuOG TENAXICOU

MeyaAUTEPOG XPOVOG EVEPYOTTOINONG = JEYOAUTEPN TTOCOTNTA KON/} UPNAOTEPOG
BaBuOG TEMAXICOU
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Opoi Eyyunong

1. H gyyunon KaAAg AeIToupyiag Twv TTPOIOVTWY PaG TTOPEXETAI Yia XPOVIKO dIdoTNHa €ikool TEOOApwWY (24)
UNVWwV oTré TNV NUEPOMNVia TG TTPWTNG ayopds TTou avaypageTtal oTn Bewpnuévn amodeign ayopdg. MNa v
TTaPOXI TNG €yyUnong aTtaiTeital N eTTiOEIEN TNG Bewpnpévng aTrddeIENG ayopdg oTnv oTToia avaypageTal o TUTTOG
KQI TO HOVTEAO TOU TTPOIOVTOG.

2. H etaipeia péoa oTa avwTéPW XPOVIKA OPIA, OE TTEPITITWON TTANUUEAOUG AEITOUPYIOG TNG CUOKEUAG, AVaAOu-
Bdvel TNV uTTOXPEWON TNG ETTAVOPOPAG TNG O€ OMAAR AEITOUPYIa KAl TNG AVTIKATAOTACNG KABE TUXOV EAATTWHA-
TIKOU PEPOUG (TTANV TV aVOAWGCIUWY KAl TWV EUTTOBWY, OTTWG Ta YUGAIVA, AAUTITAPES KATT.). ATrapaitnTn TTpoU-
TOBEaN yia va IoXUel N eyyUnon gival n un A&IToupyia TNG CUOKEUAG va TIPOEPXETAI ATTO TNV TIANUMEAR KOTOOKEUR
NG Kai Ol €TTi TTapadeiypaTt ammd KakA xprion, AavBaopévn eykatdaTtaon, Un TAPNCN Twv odnyiwv Xprong Tng
OUOKEUNG, akaTdAANAN cuvTrpnon atmmd mpdowta pn egouaiodotnuéva amoé tnv BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
n atrod e§wyeveig TTapdyovTeg OTTWG BIAKOTTEG NAEKTPIKOU PEUUATOG R 1IAQOPOTTOINGNG TNG TAONG KATT.

3. ZTnV TTEPITITWON TToU TO TTPOIdV 8ev AeiToupyei 0waoTd Adyw TNG KATOOKEUNG TOU Kal €QACTOV N TIANUUEAAG
AerIToupyia ekOnNAWBNKe Katd TNV TrEPiodo £yyunaong, n povada PRI (1) To egouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH
Oikiakég Zuokeuég A.B.E. Ba To £TTIOKEUAOEI PE GKOTTO TN XPHON YIO TNV OTToia KATOOKEUAOTNKE, XWPIG VO UTTAPEE!
XPEwaon yia avTOAAAKTIKG A TNV Epyaadia.

4. Aev KaAUTITOVTOI OTTO TNV EYYUNON O1 KiVOUVOI TTOU GXETICOVTaI PE TTT METAPOPA TOU TTPOIOVTOG TTPOG ETTIOKEUN
oToV PETATTWANTA 1 TTPOG TNV povada ZEpRIS (A TTpog To E§ouaiodotnuévo Zuvepyeio) Tng BSH OIKIOKEG ZUOKEUEG
AB.E. epooov dev mpayparotroioUvtal ammd v BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E. ) amd eCouaiodotnuévo atr’
auTAv TTPAoWTTO.

5. 'OAeg o1 €TMOKEVEG TNG €yyUnang TTPETTEl va yivovTal atrd 1o E§ouciodotnuévo ZEpRIG (1 To e§ouaiodoTnuévo
ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.

6. H eyyunon dev KaAUTITEl KOVEVOQ TTPOIOV TTOU XPNOIUOTIOIEITAI TTEPAV TWV TTPOBIAYPAPWY YIa TIG OTTOIEG KOTA-
OKEUAOTNKE (TT.X. OIKIOKI XPron).

7. H eyyunon kaAig AsItoupyiag TTou TTApEXETAI ATTO TOV KATAOKEUAOTH TTavel av atrokoAAnBouUv, aAAoiwboulv 1
TPOTTOTTOINBOUV E OTTOIOdNTIOTE TPOTIO Ol TAIVIEG AOPAAEING I OI EIDIKEG DIOKPITIKEG AUTOKOANTEG ETIKETEG ETTT TWV
OTTOIWV avaypAageTal 0 apIBPdS GEIPAG 1 N NUEPOUNVia ayopds.
8. H gyyunon &ev KOAUTTTEL:
— Emokeuég, petatpotrég ) kabBapiopoUg Tou éAaBav xwpa o€ KEVTpo ZEPPIG PN £§ouaiodoTnuévo atrd Thv
BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
—A\&Bog xprion, uTTEPBOAIKN XPron, XEIPIOWO i AsIToupyia Tou TTPOIGVTOG KaTd TPOTIO Wn CUMQWVO PE TIG
0dnyYieg TTOU TTEPIEXOVTAI OTA EYXEIPIDIA XPAONG Kal/ff OTA OXETIKA £yypaga XPAong, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY
NG TTANHPEAOUG QUAAENG TNG GUOKEUNG, TNG TITWONG TNG GUOKEUNG KATT.
— lMpoidvTa pe duoavayvwaoTo apiBud oeipdg.
— ZnMIEG TTOU TTPOKOAOUVTAI EVOEIKTIKG OTTO AOTPATTEG, VEPO 1 UYPaOia, GwTIA, TTOAEPO, dNUOTIEG aVATAPAXEG,
A&Bog TéOoEIg TOU BIKTUOU TTAPOXNG PEUNATOG, i OTToIodATIOTE AGyo TTou gival TrEpav aTTd Tov €AEyX0 Tou
KOTAOKEUOOTH 1} €60UCI000TNPEVOU GUVEPYEIOU.

9. AvTikaTdoTaoN TNG CUCKEUAG YiveTal uovo epooov dev gival duvaTr n emdIOpOwaon TNG KATOTTIV TTIOTOTIoiNGNG
NG aduvapiag emaokeung amod 1o E§ouaiodotnuévo ZEpRig (f To e§ouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég
>uokeuég A.B.E.

10. H kB¢ €TTIoKEUN A N QVTIKATAOTACN EAATTWHATIKOU HEPOUG DEV TTAPATEIVEI TOV XPOVO £yyUNONG TOU TTPOIOVTOG.

11. E€apTrpaTa kol UANIKG TTou avTIKaBioTwvTal Katd Tn IdpKeia TG £yyUnong ETIOTPEPOVTAl GTO CUVEPYEIO.

BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
17° AW EBVIKAG 000U ABnvwy - Aapiag & Motapou 20,145 64 Kneioid, ABrAva

TA KENTPIKA ZHMEIA EEYMHPETHZHZ NMEAATQN
ABAVA ... 17° XAu EBvikrig 0d0oU ABnvwv — Aapiag & Motapou 20,145 64 Kngioia
Beo/vikn. ...006¢ XaAkng, Matpiapxikod MuAaiag, 570 ol MNuAaia, T.6. 60017 B¢pun

Marpa . . XapoaAdutn 57. 262 24 WnAd AAwvia

HpdkAeio — reeeee NEWQ. EBVIKAG AvTIOTAOEWG 23 & KaAapd, 713 06 HpdkAgio
KUTTPOG. ..ot ApX. Makapiou I' 39. 2407 Eykwpn Aeukwoaia, KUtrpog

18182 ... 24 wpeg | 7 NUEPEG, TUTTIKN XPEwan KAAANG TTPog €BVIKA dikTua

MANEAAAAIKO THAE®QNO EZYMHPETHZHZ NEAATQN

01/17



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi guvenliginiz igin

Bu cihaza iligkin 6nemli guivenlik ve kullanim bilgilerini edinmek
icin, cihazi kullanmadan 6nce bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.
Bu cihaz sadece evde ve ev benzeri ortamlarda kullaniimak igin
tasarlanmigtir. Cihazi sadece eviniz i¢in hazirlayacaginiz miktarda
urunler ve sureler igin kullaniniz. Cihaz sadece besin dogramak veya
karistirmak icin uygundur. Cihaz baska cisimlerin veya maddelerin
islenmesi icin kullaniimamalidir. Kullanma kilavuzunu muhafaza
ediniz. Cihazi Gguncu Kigilere verirken kullanma kilavuzunu da teslim
ediniz.

Cihazi sadece normal oda sicakliginda ve deniz seviyesinden en
fazla 2000 m yukseklikte kullaniniz.

Genel guvenlik bilgi ve uyarilari

/\ Elektrik carpma tehlikesi

Cihazi her kullanimdan sonra, gézetim altinda degilken, pargalarini
ayirmadan, birlestirmeden ve temizlemeden once ve acil durumlarda
mutlaka elektrik sebekesinden ayiriniz. Bu cihaz fiziksel, duyusal

ya da zihinsel engeli olan ya da deneyimi ve bilgisi yetersiz olan
kisiler tarafindan sadece, sorumlu bir kisinin nezareti altinda veya
cihazin guvenli kullanimi konusunda bilgilendirilmis olmalari ve
kullanimdan kaynaklanan tehlikeleri anlamig olmalar halinde
kullanilabilir. Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Cihaz

ve baglanti hatti cocuklardan uzak tutulmalidir. Cocuklar cihazla
oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi ¢alismalari gocuklar
tarafindan gercgeklestiriimemelidir. Cihazin kullanimi sirasinda hareket
eden aksesuar pargalarini veya yedek parcgalari degistirmeden once,
cihazi kapatiniz ve elektrik sebekesinden ayiriniz. Cihazi kaldirmadan
veya kapagini ¢cikartmadan 6nce elektrik fisini ¢ekip ¢ikartiniz.

Keskin kesme bigaklarinin kullanilmasi, kaplarin bosaltiimasi ve
temizlenmesi sirasinda dikkatli olunuz. Cihazi kesinlikle tip etiketi
Uzerindeki bilgilere uygun sekilde baglayiniz ve c¢alistiriniz. Cihazin
kendisinde veya elektrik kablosunda hasar varsa cihazi kesinlikle
kullanmayiniz. Elektrik kablosunu keskin kenarlar ve sicak yuzeyler
uzerinden gececek sekilde gekmeyiniz. Her turlu tehlikenin onlenmesi
amaciyla, orn. hasarl bir elektrik baglanti kablosunun degistirilmesi
gibi cihaz Uzerinde gerceklestirilecek tim onarimlar sadece yetkili
servisimiz tarafindan yurattlmelidir.
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tr Bu cihaz i¢in guvenlik bilgi ve uyarilari

Bu cihaz i¢in guvenlik bilgi ve uyarilari

/\ Yaralanma tehlikesi
/\ Elektrik carpma tehlikesi

Cihazi sadece orijinal aksesuarlar ile kullaniniz. Kabi sicak yizeyler
Uzerine koymayiniz. Sicak sivilar ile ¢alisirken dikkatli olunuz. Sivilar
islenirken etrafa sigrayabilir. Cihaza islak elinizle dokunmayiniz,
cihazi akan su altina tutmayiniz veya herhangi bir siviya sokmayiniz.
Motor Unitesini ancak donen pargalar durduktan sonra ¢ikartiniz.
Cihaz kesinlikle bos calistirmayiniz. Cihazi kesinlikle bas asagi
sekilde kullanmayiniz veya o pozisyonda sokmeye calismayiniz.

/\ Keskin bicaklar nedeniyle yaralanma tehlikesi
Bicaklari sadece plastik sapindan tutunuz. Cihaz kapatildiktan sonra
kisa bir sure daha donmeye devam eder.

A Haslanma tehlikesi

Kdpuren veya sicak sivilar islenecedi zaman, plastik kaba en fazla
0,5 litre veya cam kaba 1,0 litre sivi doldurarak galiginiz.

Yeni bir Siemens cihazi satin aldiginiz
icin sizi candan kutluyoruz. Uriinlerimiz
hakkindaki ayrintili bilgileri internet
sayfamizda bulabilirsiniz.

Icindekiler
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Bu kullanma kilavuzunda farkli cihaz
modelleri tarif edilmektedir.

Genel Bakig

=> Resim 1

a Motor iinitesi
Cihazi agmak ve kapatmak ve galisma
modunu segmek ic¢in kullanilir
s oo SUrekli calistirma
= Motzor Unitesini asagdi dogru bastiriniz
sﬁ}ﬂ’sfﬁ. Aralikh calisma (1)
= Motor Unitesini asagdi dogru bastiriniz
ve birakiniz — asagi dogru bastiriniz,
basili tutunuz ve birakiniz

b Koruyucu kapak
Kabin agzini kapatmak ve takilan aleti
kilittemek igin kullanihr — yerine dogru
oturmasina dikkat edilmelidir! Egik yer-
lestirmemeye dikkat edilmelidir! Cihaz
ancak koruyucu kapak yerine doru
takildi zaman cahistirilabilir.



Aletler (modele baglh)

¢ Bigak
Dogramak igin kullanilir, 6rn. otlar,
sogan, meyve, sebze, peynir ve et

d Cirpma diski
Krema, kremsanti, mayonez ve st
képugu ¢irpmak icin kullanilir (soguk
sit, maks. 8 °C)

e Buz kirma (Ice-Crush) bigagi
Klp buzlarin kirilmasi i¢in kullanilir

Kap (mikrodalgaya uygundur)
f Plastik
(Dolum hacmi: maks. 800 ml)
veya
g Cam
(Dolum hacmi: maks. 1500 ml)

Kullanim

=» Resim 2-6

/\ Dikkat!

Dograyici kahve gekirdegi, turp veya seker
o6gutmek icin uygun degildir. Cihazi galigtir-
madan once, islenecek malzemenin tim sert
bélimlerini (etler igin 6rn. sinirler, kikirdaklar
veya kemikler). Derin dondurulmus besinleri
sadece buz kirma bigagi ile dogramayiniz.

ik kullanimdan énce cihazi ve aletleri

temizleyiniz.

m Elektrik kablosunu tamamen aginiz.

m Kabi diz ve temiz bir galisma alaninin
Uzerine yerlestiriniz.

m Aleti kabin igine yerlestiriniz.

m Islenecek besinleri kabin icine
doldurunuz. Olcii cetveline dikkat ediniz.
=> Resim 2-A

m  Koruyucu kapag: yerlestiriniz — egik
takmamaya dikkat ediniz!

m  Motor Unitesini yerlestiriniz ve yerine
oturtunuz. Unite dogru oturtulmazsa cihaz
calismaz.

m Elekirik fisini prize takiniz.

m Kabi bir elinizle sabit tutunuz, diger elinizle
motor Unitesine bastiriniz: Sdrekli calistirma
modunu besinleri ince dogramak, yumurta
beyazi veya krema ¢irpmak icin, Aralikli
modunu ise buz kiiplerini kirmak veya
besinleri pargalara ayirmak icin kullaniniz,
Orn. Sogan veya meyveler.

Kullanim tr

=»> Resim 8

/\ Yaralanma tehlikesi!

Cihazi kaldirmadan veya kapagini ¢ikartma-
dan dnce elektrik fisini gekip gikartiniz. Cihazi
kesinlikle bas asagdi sekilde kullanmayiniz
veya o pozisyonda sékmeye ¢alismayiniz.

Calisma sona erdikten

sonra

m  Elektrik fisini prizden c¢ekip cikartiniz.

m  Motor Unitesini ve koruyucu kapagi
cikartiniz.

m Aleti ¢cikartiniz, ardindan besinleri
kaptan bosaltiniz.

Temizleme

/\ Elektrik carpma tehlikesi!
Motor Unitesini kesinlikle suya daldirmayiniz
ve bulasik makinesinde yikamayiniz.

/\ Yaralanma tehlikesi!

Bicaklari kesinlikle ciplak el ile temizlemeyi-

niz. Temizleme igin firga kullaniniz. Bigaklar

sadece plastik saplarindan tutunuz.

m Elektrik figini prizden gekip gikartiniz.

m  Motor Unitesini nemli bir bezle siliniz ve
ardindan kurulayiniz.

m Aletleri, kabi ve koruyucu kapagi bulasik
makinesinde yikayabilir veya bir firga ile
akan su altinda temizleyebilirsiniz.

Bilgi: Ornegin kirmizi lahana islendigi zaman,
cihazin plastik parcalarinin rengi degisebilir.
Bu renklenmeler birkag damla sivi yemek
yagi ile silinip temizlenebilir. Cihaz ile sogan
veya sarimsak dograndiktan sonra, malzeme
kabi hemen temizlenmelidir.

Cihazin muhafaza edilmesi =» Resim 7
m Elektrik kablosunu motor Ginitesinin
etrafina sariniz.

Pratik bilgiler ve tarifler

Cihazla daha kolay ¢alismak ve daha

iyi sonuglar elde etmek i¢in asagidaki
bilgilerden faydalanabilirsiniz. (= “Kullanim
ornekleri” bkz. sayfa 66)
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tr Pratik bilgiler ve tarifler

Cihazi kullanmaya baglamadan 6nce:

— Et, peynir, ¢ig meyve veya sebze ile
isleme yapmadan énce, malzemeleri
yaklasik 1 cm buyuklikte kipler
seklinde kesiniz.

— Otsu baharatlar yikayiniz, saplariniz
kesiniz ve nemini aliniz.

— Peyniri buzdolabinda sodutunuz.

— Kuru ekmegi parcalara ayiriniz

— Etin kikirdagini, kemiklerini ve liflerini
(sinir) aliniz.

— Yumurta ¢irpilacak kabin temiz, yagsiz
ve kuru olmasi gerekir.

Sebze g¢orbasi

Malzemeler

— 1 havug

— Birer kugUk parca kereviz sapl, pirasa,
kabak, karnabahar veya bagka sebze
cesitleri

— 1 orta buytklikte pismis patates

— % letsuyu

— Maydanoz

— Feslegen (istege gore)

- Tuz

— Karabiber

— 100 g tath krema

— 1 yumurta sarisi

Alet: Bicak

Hazirlama

m Sebzeyi ayiklayiniz, yikayiniz ve kabaca
dograyiniz.

m  Sebzeleri et suyunda kaynatiniz.

m Pisirdiginiz corbayi ve sebzeleri kabin
icine bosaltarak pire yapiniz.

m Pure haline getirdiginiz corbayi tekrar
tencereye aliniz ve ot baharatlar, tuz ve
karabiber ile tatlandiriniz.

m  Yumurta aki ile tath kremay:i karigtiriniz
ve ¢orbaya ilave ediniz. Corbayi artik
kaynatmayiniz.

Sitli icecek

Malzemeler

— 300 ml soguk siit

— 100 g cilek veya baska bir meyve
1 paket sekerli vanilin

— 2-3 YK vanilyali dondurma

Alet: Bicak
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Hazirlama

m  TUm malzemeleri kaba bosaltiniz ve
yakl. 30 saniye sureyle karistiriniz.
Hemen servis yapiniz.

Salata sosu
Malzemeler

— 200 g eksi krema
— 200 g yogdurt

— 3 dis sarimsak

— 2-3 YK ketgap

— Bir tutam tuz

—  Seker

— 3-6 YK sirke

Alet: Bicak

Hazirlama

= TUm malzemeleri kaba bosaltiniz ve
yakl. 20 saniye slreyle karigtiriniz.

Mayonez

Malzemeler

— 1 yumurta

— 1 corba kasidi hardal

— 1YKsirke

- Tuz

— Karabiber

— 100 ml sivi yag ve ayrica ilave
150 ml sivi yag

Alet: Cirpma diski

Hazirlama

Tdm malzemeler ayni sicaklikta olmalidir.

m  Malzemeleri 100 ml sivi yag ile birlikte
kaba bosaltiniz ve yaklasik 20 saniye
sureyle karistiriniz.

m Buna 150 ml daha sivi yag ekleyiniz
ve bir 30-45 saniye daha karistiriniz.

Elmali balli kek

Bal-elma karigimi:

Kigiik kap i¢in gerekli malzemeler
(CNCM13STH1):

— 80 ggambal (5°C)

— 20 g kup kesilmis elma (10 mm)
Biiyiik kap icin gerekli malzemeler
(CNCM13ST2):

— 150 g gam bali (5°C)

— 20 g kup kesilmis elma (10 mm)

Alet: Bicak



Hazirlama
m Malzemeleri kabin igine koyunuz ve
2 saniye karistiriniz.

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyagi

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dovulmus ceviz igi

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 CK kabartma tozu

— 1elma

= Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

m Yumurta beyazina seker ekleyiniz,
yumusak tereyagin ve bal-elma
karigimini ilave ediniz.

m  Unu, dévilmus ceviz igini, targini
ve kabartma tozunu ayri bir kapta
karistiriniz. Bunlari 1slak malzemelere
ekleyiniz ve karigtiriniz. Cirpilmis
yumurta akini bir spatula ile dikkatlice alt
ust ediniz.

m Bir firin kabina (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karisimi kaba dokunuz.

m Elmanin kabugunu soyunuz ve diskler
seklinde kesiniz. Elma dilimlerini kekin
Uzerine dagitarak yerlestiriniz.

m  Onceden isitilmig 180 °C firinda keki
30 dakika pisiriniz.

Elden c¢ikartiimasi tr

Elden gikartiimasi

AEEE Yoénetmeligine Uyum ve Atik
Uriiniin Elden Cikariimasi

mm=_ Ambalaj malzemesini gevre kural-
larina uygun sekilde imha ediniz.
Bu Urlin T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanhgi tarafindan yayimlanan
“Atik Elektrikli ve Elektronik Egyalarin
Kontroll Yénetmeligi’nde belirtilen
zararh ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE ybénetmeligine uygundur.
Bu drlin, geri doniisiimli ve tekrar kullanila-
bilir nitelikteki ylksek kaliteli parca ve mal-
zemelerden uretilmistir.
Bu nedenle, Grind, hizmet 6mrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin. Elektrikli ve elektronik cihazlarin
geri dondsimui icin bir toplama noktasina
g6tlrun. Bu toplama noktalarini bélgeniz-
deki yerel yonetime sorun.
Kullaniimig Grtnleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin korunmasina
yardimci olun.
Uriinii atmadan énce gocuklarin givenligi
icin elektrik figini kesin ve kilit mekanizma-
sini kirarak ¢alismaz duruma getirin.

Garanti

Bu cihaz i¢gin, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlari gegerli-
dir. Bu hususta daha detayli bilgi almak igin,
cihazi satin aldiginiz saticiya bas vurunuz.
Garanti suresi igerisinde bu garantiden yarar-
lanabilmek icin, cihazi satin aldiginizi gdste-
ren figi veya faturayi gostermeniz sarttir.

Makinenizi daha verimli

kullanabilmeniz igin:

m Bu cihazlar ev tipi kullanima uygundur,
endustriyel (sanayi tipi) kullanima
uygun degildir.

m Cihazi sadece tip levhasindaki bilgilere
uygun bir sekilde elektrik prizine baglayip
calistiriniz.

m Cihazinizi kullanmayacaksaniz,
digmesinden kapatip kaldiriniz.

Degisiklik haklari mahfuzdur.
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tr Kullanim érnekleri

Kullanim ornekleri

Bilgi: Asagidaki tabloda belirtilen sureler referans degerlerdir ve doldurulan miktara ve
incelik derecesine gore degisiklik gosterebilir.

Yiyecek Alet Azami miktar Aralik adedi (I) | Sure/
CELNG

Cam kap | Plastik kap -
s R 32 Vi 000

Maydanoz Bigak 40 g 30g 5-15 (1)

Sarimsak, Bigak 200 g 150 g 5-10 (I)

Sogan

Meyve / sebze  Bigak 200 g 200g 10-15 (1)

Badem, ceviz Bicak 2509 200 g 20-30 s

Peynir Bicak 2009 150 g 20-30 s

Et Bigak 200 g 200 g 15-25 s

Bebek mamasi  Bigak 200 g 200 g 10-20 s

Kaygana (krep) Bigak 1,01 0,71 30-45s

hamuru

Kokteyl Bigak 1,51 0,81 20-30 s

Kirik buz Buz kirma 200 g veya 4-6 (1)

(Ice-Crush)  yakl. 8 kiip
bicagi buz

Cirpilmig Cirpma diski 4 yumurta 60-90 s

yumurta aki aki
4 yumurta 40-60 s
aki

Cirpilimis krema  Cirpma diski 400 ml 15-20 s
200 ml 15-20 s

daha kisa siire acgik kalma = daha az miktar ve/veya daha diisiik dograma derecesi

daha uzun siire agik kalma = daha ¢ok miktar ve/veya daha yiiksek dograma
derecesi
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Siemens Ev Aletleri Servisi

Degerli Miisterimiz

Siemens Cagri Merkezi 444 6 688 no.lu telefon numarasi ile, 7 glin 24 saat hizmet vermektedir.
Dogrudan bu numarayi gevirerek satis dncesi ve satis sonrasi hizmetlerimizden faydalanabilirsiniz.
Siemens Cagri Merkezimize ayrica www.siemens-home.bsh-group.com/tr adresindeki Misteri Hizmetleri
bolimiinde bulunan Misteri Hizmetleri Formunu doldurarak ya da 0216 528 91 88 no.lu telefona faks

SIEMENS

cekerek de ulasabilirsiniz. Yetkili Servis listemize asagida yazili internet adreslerinden veya c¢agri merkezi
numaramizdan ulasabilirsiniz.

www.siemens-home.bsh-group.com/tr
www.yetkiliservis.siemens-home.bsh-group.com

Asagida yer alan konularda yardimci olmanizi rica ederiz.
1. Cihazinizi kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gére kullanmaya 6zen gésteriniz.

2. Uriiniiniizle ilgili hizmet talebiniz oldujunda yukarida yazil telefonlardan Cagri
Merkezimizi arayiniz.

3. Hizmet icin gelen teknisyene “SIEMENS YETKILI SERVIS” kimlik kartini sorunuz.
Bu kimlik karti, 18 yasindan kiictik elemanlara verilmemektedir.

4. Yetkili servisimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini dlizenleyip

vermek zorundadir. Bu servis fisini mutlaka isteyiniz ve kesinlikle saklayiniz.

DiKKAT

Garanti stiresinin anlasmazlik durumunda fatura tarihi esas alinacagindan bu belge ile

birlikte faturanin veya okunakh fotokopisinin saklanmasi gereklidir.
URETICi VEYA iTHALATCI FIRMANIN

Unvani
Adresi

Telefonu
Faks
E-posta

Firmanin Kasesi
MALIN

Cinsi

Markasi

Modeli

Garanti Siresi

Azami tamir siiresi :

: BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S.
: FSM Mh. Balkan Cd. No.51,

Umraniye 34771 Istanbul

10216 528 90 00 Pbx

10216528 91 88

: siemenscagrimerkezi@bshg.com
Yetkilinin imza/Kasesi ¢

14

: KOCUK EV ALETLERI
: SIEMENS

:2YIL
20 is GUNU

Bandrol ve Seri No. :

(© BSH Ev Aletleri San. ve Tic. A.S. 2016.BSH Grubu, Siemens AG'nin Ticari Marka Lisansi sahiplerindendir.

SATICI FIRMANIN
Unvani
Adresi

Telefonu

Faks

E-posta

Fatura Tarih ve sayisi
Teslim Tarihi ve yeri
Yetkilinin imzasi

Firmanin Kasesi

>



Siemens Ev Aletleri Servisi

KUCUK EV ALETLERI SIEMENS

BELGESI

.

Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis

elemanlari disindaki sahislar tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis

olmasi sartiyla bitlin parcalari dahil olmak lizere tamamen malzeme, iscilik ve Uretim hatalarina

karsi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

Bu garanti belgesinde yer alan sartlar, Tlrkiye'de satilan Grtinler icin gecerlidir.

Arizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yéntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin

saptanmasl tamamen firmamiza aittir. . .

Malin tesliminden sonraki yiikleme, bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti

kapsami disindadir. o . . . .

5u|lagnaa hatalarindan meydana gelen hasar, ariza ve bilgilendirme hizmetleri garanti kapsami
isindadr.

Voltaj diistikligii veya fazlahigi, hatali elektrik tesisati, tiriin etiketinde yazili voltajdan farkl voltajda

kullanma nedenlerinden meydana gelen hasar ve arlzalar%qrantl kapsami disindadir.

Do%al afetler (Deprem -Sel baskini v.b.) yangin ve yildinm diismesinden meydana gelecek arizalar

ve hasarlar garanti kapsami disindadir. ~ o . . .

Belge tizerine tahrifat yapildigi, cihazin tizerindeki orjinal seri numarasi kaldinldigi veya tahrifat

yapildigi takdirde garanti gegersizdir.

GARANTI SARTLARI

1.
2.
3.

Ul

ozelliklere sahip baska bir mal —
tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti | Marka Uriin Ismi
suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen siire  [“Siemens Kahve Makinesi
garanti stiresine eklenir. Siemens Utii

7. Malin kullanim kilavuzunda yer alan huhuslara‘aykm Siemens Ekmek Kizartma Mak.
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami Siemens Su isitict (Kettle)
disindadir. Siemens Mutfak Robotu

8. Tuketici, garantiden dogan haklarinin kullanilmast ile ilgili Siemens | TostMakinesi
olarak cikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin Siemens | Sac¢ Kurutma Makinesi
bulundugu veya tlketici isleminin Siemens Meyve Sebze Sikacag
yapildigi yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Siemens Sag.l'se'l('“..e”.‘.j'”c' )
Mahkemesine basvurabilir. ggemens iap] ! EDSUPUFQES'I

9. Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, S{gm:ﬂ: Blaenvdeer egirment
tliketici Gimriik ve Ticaret Bakanhgi Tiiketicinin Korunmasi ve | Siamens | Ekmek Kesme Mak.
Piyasa Gozetimi Genel Mudurligline basvurabilir. Siemens Sac Sekillendirme Seti

Siemens Karistirici
Siemens Elblender

BSH EV ALETLERi SAN. VE TiC. A.S. . i Siemens Et Kiyma Makinesi

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi Balkan Caddesi No.: 51 34771 Umraniye, Istanbul Siemens Kati meyve Presi

Tel. : (0216) 528 90 00 Faks : (0216) 528 91 88

Garanti stresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
Malin biitlin parcalari dahil olmak tizere tamami garanti kapsamindadir.
Malin ayiph oldugunun anlasiimasi durumda tiiketici, 6502 sayili Tlketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;
a- Sozlesmeden donme,
b- Satis bedelinden indirim isteme,
c- Ucretsiz onarilmasini isteme,
d- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,

haklarindan birini kullanabilir.
Tiketicinin bu haklarindan tcretsiz onarim hakkini secmesi durumunda satici; iscilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hicbir licret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla ydktmlidir. Tlketici Gcretsiz onarim hakkini tretici veya
ithalatciya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatgi tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
miteselsilen sorumludur.

. Tlketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

- Garanti siresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami slrenin asiimasi,

- Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan
bir raporla belirlenmesi durumlarinda; tiiketici maln 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, Uretici ve ithalatci miteselsilen sorumludur.
Malin tamir siresi 20 is glinlini gegemez. Bu slire, garanti siresi icerisinde mala iliskin

arizanin Yetkili Servis Istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti stiresi disinda ise malin
Yetkili Servis Istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is ginii icerisinde
giderilememesi halinde, Uretici veya ithalatgi; malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer

© BSH Ev Aletleri San. ve Tic. A.S. 2016.BSH Grubu, Siemens AG'nin Ticari Marka Lisansi sahiplerindendir.



Kayincisgik wapanapbl kk

Kayinci3aik wapanapbl

Byn Kypbinfbl 60MbIHWA MaHbI3Abl Kayinci3gik TeXHMKachbl
MeH nanaanaHy XeHiHaeri Hyckaynap any yLwWiH KYpbUIfbIHbI
nanganaH6ac 6ypbiH 6epinreH HycKaynbIKTbl MYKUSIT OKbIN
WbIFbIHbI3.

Byn KypbinFbl TEK Xeke yii-kanaa xeHe TYPMbICTbIK opTasa
napanaHyra apHarnFaH. KypbiiFbiHbl TEK kaHa aAeTTeri TYPMbICTbIK
eHAey KeneMi MeH yaKbITbl YLUIH KongaHbiHbI3. Kypbinfbl Tek kaHa
asblK-TYIiK 8HIMOEpPiH ycakTayFa HeMece apanacTblpyfa apHarfFaH.
KypbiifFbiHbI 6acka 3aTTekTepai Hemece 3aTTapabl eHAeY YLUiH
kongaHyra 6onmanabl. MNanganany 6orbiHWA HYCKaynbIKTbl cakTan
KOMbIHbI3. KypbIiFbIHbI YLLIHLLI Tapanka TabbiC eTKeH Xarfaanaa
nanganaHy 6omblHLWA HyckaynbIKTbl Bipre 6epiHis.

KypblifFbIHbI TEK Benme TemnepaTypacbiHAafbl y-Xannapaa xeHe
TeHj3 aeHreniHeH 2000 m aeniHri OUIKTIKTE KONAaHbIHbI3.

Kayincisgik TexHMKacbl 60MbIHLIA Xanmnbl HYCKaynap

A\ Tok COFy Kayni 6ap

KypbInfFbiHbI 8p NanganaHraHHaH KeniH, OHbl BakbinaycbI3
KanablpFaHaa, KypacTblpyaaH, benwekreyneH Hemece TasanayaaH
OypbIH XXeHe akayrblk OpbIH arnfaH Xaraanaa apaanibiM aneKkTp
XeniciHeH axblpaTbiHbI3. ATanMblIlW KYPbIFbIHbI JeHE, CE3IM HeMece
akpln-oun KabineTTepi LWekTeyrni, COHbIMEH bipre Taxipnbeci xoeHe
Ginimi xeTkinikcis agampap Tek bakpinayga 6onfaH xarganga
Hemece KypbiSFblHbI KaYinci3 Typae KkongaHy 6omMbIHLLA HycKay anbin,
KongaHyaaH navga 6onatbiH Toyekenaepai TYCIHreH xarganaa
faHa KongaHa anagbl. byn KypbinfFbiHEI Bananapra KongaHyra
pykcaT 6epyre 6onmangpbl. KypbiniFbl MEH OHbIH, XXanfafbiw kKabeniH
OananapablH KOrbl XXETNEWTIH Xepae cakTay kaxeT. bananapra
KYPbINFbIMEH OMHayFa pykcaTt 6epMeHi3. Tazanay eHe TeXHMKanbIK
KbI3BMET KepCeTY XyMbICTapbiH 6ananap opblHgamaybl TUiIC.

XKyMbIC Ke3iHAE XbIDKbITbINFaH Kepek-Kapakrapabl Hemece
Kocankpl 6enwiektepai anmacTtblpmac OypbiH KypbIFbIHbI OLWipin,
ANEKTP XKeNiCiHEH axblpaTy KepekK. XKeninik awaHbl KypbiiFbiHbI
KeTepMec Hemece KaknakTbl anbin Tactamac 6ypbiH CybIpbIn
anbiHbI3. OTKIp NbllaKTapMeH XXYMbIC iCTErEH aHe blAbICTbI
BocaTkaH XaHe TazanaraH ke3ae cak 60nbiHbI3. KypbinifbiHbI

Tek hypmanbIk TakTanwaga KepceTinreH manimertep 6onbIHLWA
Xanfan KongaHblHbI3. KyaT CbiMblHAA XaHe Kypbinfbiaa 3akeiMaap
bonmaraHga faHa nanganaHbliHpl3. KyaT ChIMbIH ©TKIp XXUEKTEpPAiH,
Hemece bICTbIK 6eTTEpAiH YCTIHEH TapTnaHbI3.
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kk Byn KypbinfbiFa apHanfaH kayinciagik TexHukachl 60oMbIHLLIA Hyckaynap

KayinTi xargannapra »on 6epmey yLUiH KypbliFblga XeHaey
XXYMbICTapbl, MbiCarbl, 3aKkbiMaarFaH Xeninik xanfarbiw kabenbai
anmacTbIpy XXyMbICbl TeK 6i3fiH KbI3BMET KepceTy opTanblfbiHAa

eTKi3inyi Tuic.

Byn KypbinfbiFa apHanfaH Kayincisgik TexHUuKachbl

GouMblHLIA HYCKaynap
A XapakaTtTaHy Kayni 6ap
/\ Tok cory kayni 6ap

KypbISiFbIHBI TEK TYMHYCKA Kepek-apakTapMeH Bipre nanganaHblHbI3.
CTtakaHgb! bICTbIK 6eTke KoMMaHbI3. bICTbIK CyMbIKTbIKTapabl eHaey
KesiHae cak 60onbiHbI3. CyMbIKTLIKTap eHaey 6apbiCbiHAa LWallblipan
KeTyi MyMKiH. KypbISiFbIHbI Cy KONIMEH ycTan nanganaHbaHpl3, aFbiHObI
CyAblH acTblHAA YCTaMaHpbI3 HEMeCe CyMbIKTbIKTapFa 6aTbipMaHbI3.
KosranTkbiw 6roreiH anHanManbsl 6enwekTep TonblK TOKTaFaHHaH
KeniH FaHa wWhbiFapblHbi3. KypbiiFbiHbI 60C Xypic KyRiHAE XXYMbIC
icteTyre 6onmanabl. KypbinfblHbl TOHKEpPIN nanganaHyra Hemece
XXYMbIC OpHbIHAA BenwekTeyre 6onmanapl.

/\ ©tkip nbiwakTaH XapakaTTaHy Kayni

MbiwakTapabl spaanbiM TEK NIACTUK TYTKACbIHAH YCTaHbI3. Kypbinfbl
eLipinreHHeH keniH Gipa3s yakbIT XXyMbIC icTen Typagbl.

A Kynin kany kayni 6ap

CyMbIKTbIK KOBIKTEHrEH HEMECE bICTbIK BonFaH xarganaa, nnacTuk
cTakaH yLwiH 0,5 nuTp Hemece LWbIHbl CTakaH YyLwiH 1,0 nnTp Kynbin

OHOEH;3.

Siemens ¢pupmachbIHbIH XaHa OyWbIMbIH
CaTbIN anfaHbiHbI30EH KYTTbIKTauMbI3.
Bi3aiH eHimaep Typanbi KOcbIiMLLA
ManimeTTepAai Be6-canTbiMbI3ga Taba
anacbi3.
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Byn napganaHy GombiHLWA HyCKaynbIKTa
SpTYpNi ynrinep cunatTanfaH.

Xannbl manimeTTep

= 1-cypeT

a KosranTkbiw 6norbl
KypbInFbiHbI KOCbIM 6LUIpY KaHE XXYMbIC
PEeXMMIH e3repTy YLUiH
S oo Y3[IKCI3 pEXUM
= KO3FanTKbIL BroreiH TeMeH Kapar
6aCbn;tse|3|3
S22 "5 2, Apanbik pesxum (1)
= KO3FanTKbIL BrorsiH TeMeH Kapar
6acbin TypbiHpI3 Aa, 6ocaTbiHbI3 —
TOMEH Kapaw 6ackin TypbiHbI3 A3,
bocaTblHpbI3

b KopraHbiw Kaknak
CrakaHabl KynbinTay aHe Kypanabl
GekiTy YLUiH — THiCiHLLE OpHaTbINFaHbIHA
Ke3 XeTki3iHi3! Kucantyra 6onmangb!
KypbInfbiHbI TEK Kaknafbl TUICIHLLE
OpHaTbINFaHaa FaHa KongaHbicka
eHrizyre 6onagpl.

Kypangap (ynrire 6annaHbicTbl)
¢ [blwak
¥cakTayFa apHanfaH, mMbicansl, LWenTep,
NnA3, XEMIC, KOKOHIC, ipiMLLIK )XaHe eT
d Mukcep
Kinerewn, )XymbIpTKa akybl3bl, MaioHe3
6eH cyT kebiriH (cankbiH cyT, makc. 8°C)
LankayFa apHarnfaH
e Ice-Crush nbiwarbl
My3 TekwwenepiH ycakTayra apHarnfaH

CTtakaH (MVMKPOTONKbIHABI MeLwl YLiH

Xapamabl)

f nnacTmaccapaH xacanfaH
(CbibIMAbInbIFbl: Makc. 800 mi)

Hemece

g LWbIHbIAAH XacanfaH
(CoibiMabInbIFbl: Makc. 1500 mi)

>Kannbl manimettep kk

Backapy

=> 2-6 cypeTtTepi

AN Hasap ayaapbiHbi3!

¥cakTarbl kode goHAEPIH, LWoMbIpAb
HeMece KaHTTbl ycakTay YLUiH Xapamangpi.
©Haey NpoLECiHiH anabliHAa KaTThbl
OenwekTepai WhiFapbin anbiHbI3 (eTTeri,
MblIcarbl, CiHip, LUEeMIpLUEK HEMECE CYMEK).
XXbingam mysgatbinFaH eHimaepai Tek Ice-
Crush nbllwaFbIMeH ycakTaHpl3.

Anfaw peT kongaHb6ac OypbiH KypbiSiFbl MEH

Kypangapabl Tasanan anbiHbl3.

m Keninik kabenbai TonbifbIMEH Xa3sblin
anblHbI3.

m CTrakaHnapl Teric api Tasa XyMbic OeTiHe
KOMbIHbI3.

m  Kypangbl cTakaHFa canblHbI3.

m  A3bIK-TyMiK eHIMAEpPIH CcTakaHfa
carnblHpbl3. ©nreril Wkanara Hasap
aygapblHbI3. = 2-A cyperTi

m  KopraHbilW KaknakTbl OpHaTbIHbI3 —
Kucantyra 6onmangb!

m  KosranTkbll GnorbiH opHaThIn GekKiTiHi3.
TuiciHwWe GekiTinmereH Kypblnfbl icke
KOCblIManabl.

= AwaHbl po3eTkara XarraHpl3.

m CrakaHngpbl 6ip KonMeH ycTan Typbin,
€KiHLi KONMEeH Ko3fanTKbILL 6riorbiHa
KiprisiHia:

Y3aikci3 pexum manganan ycakrayra
)K8HEe XYMbIPTKa aKybl3blH HEMece
Kinerenai Wwankayra apHanfaH; apanbik
pexunMm, Mbicansl, NMA3abl HEMece
XeMicTi Marnpanayra xoeHe My3
TeKWenepiH ycakrayfa apHarnfaH.

=> 8-cypeTt

/\ XapakatTaHy kayni 6ap!

XKeninik alwaHbl KypbInFbIHbI KETEPMEC

Hemece KaknakTbl anbin TactaMmac OypbiH

CybIpbIn any KaxeT. KypbInfFbiHbl TOHKEPIN

navijanaHyfa Hemece XXYMbIC OpHbIHAA

OenwekTteyre Gonmanapl.
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kk YKymbIC asikTanFaHHaH KeniH

XyMbic asiKkTanfaHHaH KeniH

m Keninik awwaHbl CybIpbIn anbiHbI3.

m  KosfanTkpiw 6Gnorsl MEH KOpFaHbILL
KakmakTbl anbin TacTaHpl3.

m  Kypangbl WweiFapbin, cogaH KeniH asbik-
TYMiK eHIMAEPiH anbiHbI3.

Taszanay

/\ Tok cory kayni 6ap!

KoaranTkbiw GriorbiH el xafganga

cyfa 6aTbipMaHpI3 XaHe biabIC-asiK Xyy

MaluMHacbIHAA TadanamaHpl3.

A XapakatTaHy kayni 6ap!

MblWwakTbl elKaLlaH KanaHall KorMeH

TaszanamaHbi3. KbinwakTbl KongaHbIHbI3.

MblWwakTbl TEK NNACTUK TYTKACbIHAH

YCTaHbI3.

m Keninik awaHbl CybIpbIn anbiHbI3.

m  KosfanTkbIl GMorbIH binFangbl
WwybepekneH cypTin, coaaH KewiH
KypfFaTbIn CypTiHi3.

m Kypangapgbl, CTakaHabl XXaHe
KOpFaHbILL KaKnakTbl bigbIC-asiK XYy
MalUMHacbIHAa HEMeCe aFblHAbI CY
acTblHAA KbINLLAKNeH TasanaHbi3.

Hyckay: mMbicanbl, Kbi3bliT opamxXarnbIpakTbl

eHaereHae, NnacTuk benwekrep 60smbIn

KEeTYi MyMKiH - onapfbl 6CiMAik ManbIHbIH

GipHelle TaMLbICbl apKbInbl KETipyre

6onagpl. MNns3gpl Hemece capbIMCaKTbI

yCaKTaFaHHaH KeNiH cTakaHapbl Aepey

Tasanan LWhbIfbIHbI3.

Cakray =» 7-cypet

m Keninik kabenbai Ko3ranTKbilW GrnorsiHa
OpaHpI3.

Manpanbl KeHecTep MeH
peuenTep

TemeHaeri kKeHecTep KypbInFbIMEH XXYMbIC
iCTeyai XXeHinaeTy XoHe HaTwxKenepai
XakcapTy YLiH nangansl 6onbin kenegi.
(=» «KondaHy mbicandapbi» MbiHa 6bemmi
KapaHbI3: 74)
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KypbinfFbiHbI nanaanaH6ac 6ypbiH:

—  ETTi, ipiMwikTi, WwWwki xxemicTi Hemece
KOKOHICTi eHAemec OypbIH LLaMaMeH
1 CM yriKeH Tekwenepai Kecin anbiHbI3.

— LWenri xybIn, cabakTapbiH anbin
TacCTaHbI3 XKOHE KbICKA YaKbIT KENTIPiHi3.

—  |piMWIKTi TOHA3bITKbILWTBIH, iLiHAE
CYbITbIHbI3.

— Kyprak Hanapl Tinimgen KeciHi3

— EtTeH wewmipLuek, cynek neH cinipai
anbin TacTaHpI3.

— KyMbIpTKa aKybI3blH Wankamac 6ypbiH
CTakaHAbl ManaaH TasapTbin KenTipy
Kepek.

KekeHic kexeci

WHrpepaneHTTep

— 1 cabi3

—  KaxeTiHLwe Bip warblH Kecek banabipKek,
NuUs3, LYKKUHK, TYNai Keipbikkabat
Hemece 6acka KekeHic cypnbl

— 1 oprawa enwemai nicipinreH kapton

— % n et copnacsbl

— AkxenkeH

— Hacuibaviryn (kanay 6ovibiHLa)

— Tys

— Kapa 6ypbi

— 100 r ToTTi Kineren

— 1 XyMbIPTKaHbIH CapbIChbl

Kypan: nbiwak

O3ipney

m KekeHicTepai apLbin, xyblif, ipi
TypaHbI3.

m ET copnacblH kekeHicTepmeH Gipre
KanHaTbIHbI3.

m  KalHaTtbifFaH copna MeH KekeHicTepai
CTakaHfa carbir, Mope XacaHbl3.

m [liope xacanfaH copnaHbl kaiTagaH
KacTpenre Kymbin, wentep, Ty3 6eH
OypbILL KOCbIHbI3.

m  KyMbIpTKaHbIH CapbICbl MEH TATTi
Kinerengi apanacTblpbin, copnara
KoCbIHbI3. OcblaaH KeniH Tafbl
KanHaTnaHbI3.



CyT KOKTEeuni

WHrpegueHTTep

— 300 mn cybIK cyT

— 100 r 6yngipreH Hemece 6acka xemic
— 1 nakeT BaHWIMWH LLeKepi

— 2-3 ac kacblk BaHUnNbAi 6anmysaak

Kypan: nbiwak

O3ipney

m bapnbik MHrpeaneHTTepai cTakaHra
canbin, 30 cekyHATanm apanacTbipbiHbI3.
BipaeH ycbiHbIHBI3.BipaeH YCbIHbIHbIS.

Canart Ty3abIfbl

WUHrpeauneHTTEp

— 200 r kanmak

— 200 r rorypt

— 3 capbiMmcak Tici

— 2-3 ac KacblK KeT4yn

— bip canbim Ty3

— Kant

— 3-6 ac KachblK cipke

Kypan: nbiwak

O3ipney

m bapnbik MHrpeaneHTTepai cTakaHfa
canbin, 20 cekyHATan apanacTblpbiHbI3.

MawnoHes

WUHrpeaueHTTEp

— 1 XyMbIpTKa

— 1 ac kacblK KblLLa

— 1 ac kacblK cipke

— Tys

— bypbiw

— 100 mn maw 8He KocbiMLLA
150 mn man

Kypan: mukcep

O3ipney

Bapnblk MHrpeaneHTTepaiH TemnepaTypachl

Gipaen 6onybl THiC.

m  WHrpeguenTtTepai 100 mn MmanmeH
cTakaHFra canbin, 20 cekyHaTam
apanacTbipbiHpI3.

m Tarbl 150 Mn Mai Kocbin, KocbiMLLUA
30-45 cekyHA apanacTbIpbiHbI3.

Manganbl KEHECTep MeH peuenTtep kk

Anma KocbinFaH 6angbl 6aniL

Ban meH anma Kocnachbl

LarbiH cTtakanra (CNCM13STH1)

apHanfaH UHrpeaneHTTep:

— 80 r wipe 6an (5°C)

— 20 r Tekwe anma (10 mm)

YnkeH ctakanra (CNCM13ST2) apHanfaH

VMHrpeaneHTTep:

— 150 r wipe 6an (5°C)

— 20 r Tekwe anma (10 mm)

Kypan: nbiwak

O3ipney

m VIHrpeoueHTTepAi cTakaHfFa canebin,
2 cekyH[ apanacTbIpbIHbI3.

Baniw:

— 3 XyMbIpTKa

— 60 r capbl man

— 100 r manga ak yH (405-typi)

— 60 r yHTaKTanfaH rpek xaHrafbl

— 1 wan kacbIK gapLublH

— 2 nakeT BaHWUIWH LIeKepi

— 1 wan KacbIK KONCbITKbILL

1 anma

YKymbipTKanapabl aXblpaTbiHpI3.

YKyMbIpTKa aKybI3blH KaTTbl LLAKaHbI3.

JKyMbIpTKa capbICbiH KaHTNEH

apanacTblpblirn, cofaH KeliH aK HaHAbl

»KoHe 6an MeH anma KocnacblH

KOCbIHBI3.

m YH, YHTaKTarnfaH rpek aHfarbl,
OapLblH MEeH KOMCbITKbILWTbI
Oenek bigblCTa apanacTblpblHbI3.
blnFangbl MHrpeaneHTTepre KochbIn
apanacTbipblHpI3. >KyMbIpTKa aKybI3blH
KYPEKLLEMEH MYKUAT anblHbI3.

m  Acnasgblk eHimaepai nicipyre apHanfaH
TikOYpbIWTLI dpopMaHbl (35 x 11 cm)
mit nicipyre apHanfaH karaz6eH
Oipre KorbIn, ganbiHAanfFaH KocnaHbl
KOCbIHbI3.

m  AnmaHbl TasapThbin, AeHrenekTen
TypaHbI3. Anma aeHrenekTepiH 6aniwke
VYNECTIPiHi3.

m  TymwanewTi 180°C TemnepaTtypacbiHa
OeViH anablH ana Kbl3gblpbin, 6amiwTi
30 MUHYT MiCipiHi3.
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kk Kokblicka Tactay

KOKbICKa Tacrtay

Opam maTteprangapbiH KOKbICKa
ﬁ TacTayablH 3KONOrMNANbIK
mmm  epexernepiH cakTaHbl3. byn Kypbinfbl
ONeKTPNiK >XaHe ANeKTPOoHAbIK
KypbinFbinap Typansi 2012/19/EU
Eyponansik upekTusaceiHa cam
TnicTi TaHbameH GenrineHreH (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). byn anpekTnBa KypambiHAa
EO aymarbiHaa KongaHbinaTbiH
KONMAaHbICTaH LUblFapblinFaH
KYPbINFbInapabl ©TKi3y XeHe KOKbICKa
TacTay Typanbl yiFapbiMaap
6ap. Kokbicka TacTayablH HaKTbl
aAicTepi Typanbl aknapar any yLwiH
caTylbiMeH xabapnacbiHbI3.

Keningik wapTrapbl

Ocbl KypbInFbIHbIH, KENINAIK WapTTapbl
©0i3iH ekin apKbinbl KypbiFbl caTbinaTbiH
enpge aHblktanagpl. Ocbl WapTTapfra
KaTbICTbl TOMbIK MaMiMeTTEPAI KYPbINFbIHbI
caTbln anfax gengangat 6inyre 6onagp.
Ecen-wwoT HeMece TyBipTek ocbl keningik
WwapTTapbl OoMbIHWA LWaFbiMAaHFaHaa
Kepcertineai.

©asrepicTep caktangsl.

KongaHy mbicangapbl

Hyckay: TemeHaeri kectee KenTipinireH yakblT MoHAEepPi TONTbIPY KeNeMiHe aHe ycakray
JapexeciHe kapan esreLueneHeTiH, WwamameH bepinreH maHaep 6onbin Tabbinaabl.

A3bIK-TYRiK Kypan Makc. menuep Apanbiktap | Yakbit /
caHbil (I) CEeKyHA
WbIHBI MnacTtuk N S

e e
AKKernkeH Mbiwak 40r 30r 5-15 (n)
Capbimcak, nusas  [Mbiwak 200 r 150 r 5-10 (n)
KekeHictep / Mbiwak 200 r 200 r 10-15 ()
xemictep
Bagawm, rpek Mblwak 250 r 200 r 20-30 c
YKaHFarbl
IpimLuik Mbiwak 200r 150 r 20-30 c
ET Mblwak 200 r 200 r 15-25¢
Bananap Meiwak 200r 200r 10-20 c
Tarambl
Kyrimakka Mblwak 1,0n 0,7 n 30-45¢c
apHarnfaH KambIp
Koktennb MNblwak 1,5n 0,8 n 20-30 ¢
LLlaknakTanfaH Ice-Crush 200 r 4-6 (n)
My3 nblarbl Hemece

LaMmaMeH
8 my3
TEKLUECI
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A3bIK-TYniK

KongaHy mbicangapsl kk

Makc. menwep Apanbiktap | YakbIT /
caHbl (I) CeKyHA
LbIHbI Mnactuk _
= 2sec _’ = 2sec = > oee
CcTaKaH CTakKaH N> yimoes

KymbIpTKa
aKybl3blH
Larkay

Kinerenpi
Larkay

Mwkcep

Mukcep

4 xyMbIpTKa 60-90 ¢

aKyblI3bl
4 XymbIpTKa 40-60 ¢
aKyblI3bl

400 mn 15-20 c
200 mn 15-20 ¢

KbiCKa KOCY yaKbITbl = a3blpak merwep XoHe/Hemece TeMeHipek ycakKray aAspexeci

y3arblpak Kocy yakbITbl = ke6ipek mernwep xaHe/Hemece Xofapblpak ycakKray
Aapexeci
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ru [ns Baluel 6e3onacHOCTU

[Onsa Bawen 6e3onacHoOCTU

MNMepea ucnonb3oBaHMeM BHUMATENbLHO MPOYTUTE 3TY
MHCTPYKLUMUIO ANA NOfyYeHUS BaXHbIX YKa3aHUW NO TEXHUKe
6e3onacHOCTU U IKCnyaTaumm AaHHoOro npubopa.

[aHHbIM Npubop NpeaHasHavYeH TONbKO ANd AoMaLUHEro
ncnonb3oBaHu4. [Nprnbop MOXHO MCMOMb30BaThb TOSLKO ANA
nepepaboTKn Takoro KonmyecTsa NPOAYKTOB U B Te4EHMEe Takoro
BPEMEHW, KOTOPbIE XapaKTepHbl A4S JOMAaLLHero Xxo3amncTea. [JaHHbIn
Npnbop NpuUrogeH TonbKo 4518 U3MeNbLYeHUs U nepemMeLlnBaHmns
npoaykTo.. MNpnbop 3anpeLyaeTca ncnonb3oBaTb ANs nepepaboTkm
ApYyrnx BeLLecTB unu npegmMmeToB. CoxpaHUTe MHCTPYKLMIO MO
akcnnyatauuun. Npu nepenadye npubopa TpeTbeMy nuLy Heobxoanmo
TaKke nepegartb eMy MHCTPYKLMIO MO SKCMyaTaumm.

McnonbaynTte npnbop TOMbKO BHYTPY NOMELLEHUI NPY KOMHATHOM
TemnepaType Ha BbicoTe He Bbilwe 2000 M Hag ypoBHEM MOpPS.

O6wme ykazaHusi No TexHUKe 6e3o0nacHOCTU

/\ OnacHocTb nopaxeHus Tokom!

Mocne kaxxgoro NPUMEHeHUs, Npu OTCYTCTBUN NPUCMOTpA,

nepen cbopkomn, pa3bopKon nnm O4YMCTKOM, a TakKe B criydae
HencnpaBHOCTU 06s13aTENBHO OTCOEANHNUTE NPUBOP OT ceThn. ATOT
nNpmbop MOryT MCNOMb30BaTh LA C OrpaHNYeHHbIMU OU3NYECKUMN,
CEHCOPHbIMW UM YMCTBEHHBIMW CMIOCOBHOCTAMU NN HE
UMELLMMN AOCTaTOYHOIO OMbITa UM 3HAHWI, ECIIN OHW HAXoOATCS
no4 NPUCMOTPOM Wi NPOLLIIM COOTBETCTBYIOLLNIA MHCTPYKTaX
OTHOCUTENBbHO 6e30MacHOro NoNb30BaHUA NPUBOPOM U YSCHUIM
Ans cebs, kaky onacHOCTb OH B cebe HeceT. [JaHHbIn npnbop
Henb3s ncnonb3oBaTb AeTsaM. [1pnbop n ero ceteBow LUHYp cneayet
aepxatb Baanu ot geten. [letam 3anpeLieHo urpatb ¢ npubopom.
Mpoun3BoanTb OYUCTKY 1 TEXOBCNYXMBaHME OETSM He paspeLuaeTcs.
Mepen 3ameHoON NpUHALNEXHOCTEN NN SOMOMHUTENBHbLIX AeTanewn,
KOTOpble BO BpeMs paboTbl NPUBOASTCA B ABUXKEHME, Npnbop
OOMKeH ObITb OTKIIOYEH N OTCOeANHEH OT ceTwu. [pexae Yyem
NOAHATb NPUBOP UNKN CHATb KPbILLIKY, BbIHETE LUTEMNCENbHYIO BUIKY
13 poseTkn. Cobnogatb OCTOPOXKHOCTb NPy 0BpaLLeHUN C OCTPbLIMU
PEXYLLMMN HOXaMK, a Takke BO BPEMS OMOPOXHEHNS YaLlLm 1

npwv oumcTke. MNpun nogknioveHnn npubopa 1 ero aKcnnyaTauum
cobnoganTe gaHHble, NpMBeAeHHbIE Ha PUPMEHHON Tabnuyke.
Monb3oBaTbcs NPUBGOPOM paspeLlaeTcs TONbKO NpU OTCYTCTBUM
noBspexaeHui kabensa n npubopa. CeteBon kabenb He JOMKEH
NpoXoauTb Yepes OCTPble Kpasd Unu ropsvme NoBEPXHOCTU.
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YKkasaHusi No TexHnke 6e3onacHoCTM As 4aHHOro an6opa ru

Bo nsbexaHve BO3HMKHOBEHMS OMacHOW CUTyauumM pEMOHT npubopa,
HanpumMep, 3aMeHy NOBPEXAEHHOro CETEBOTO LLHYpa, pa3peLlaeTcs
Npou3BOANTL TONBbKO HaLLE CEPBUCHON CryxGe.

YKka3zaHus no TexHukKe 6e30nacHOCTU Ans JaHHOro
npunbopa
A OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA

/\ OnacHocTb nopaxxeHnsi TOKOM!

Mcnonb3oBaTtb NpUbop TOMbLKO C OpUrMHanbHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMU. He CTaBUTb CTakaH Ha ropsvyto MOBEPXHOCTb.
Cobntogatbe OCTOPOXHOCTbL NpK NepepadoTKe ropavmX XKUAKOCTEN.
XKugkoctn moryT pasbpbl3rmBaTtbcs Npu nepepaboTke. He
nonb30BaTbCs NPUOGOPOM MOKPLIMU pyKamMu, He AepxaTb nog cTpyen
BOAbl U He norpyxatb B Xngkoctn. CHMMaTb 6ok npmMeoga TOMbKO
nocre OCTaHOBKW BpallaloLwmxcs getanen. He octaBnate pabortatb
npudop B NOPOXXHEM COCTOSIHMKW. KaTeropuyecku 3anpeLaeTcs
nonb30BaTbCs NPMOGOPOM B NEPEBEPHYTOM MOMNOXEHUN NN
pasbupaTb €ero.

/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaAHUA 00 oCcTpbie f1e3B1A Hoxa!
Hoxx 6paTtb Bceraa Tonbko 3a NriacTMaccoByko pyyky. [ocne
BbIKIIOYEHNSI NpMBOA Npubopa eLle ABMKETCA HEKOTOPOE BPEMS.

/\ OnacHocTb owwnapuvBaHua!

Mpn nepepaboTke NEHALLMXCA U FOPSHYNX XKUAOKOCTEN 3anmBaTh B
nyacTMaccoBbIN cTakaH Makcumym 0,5 1, a B CTEKNAHHbBIN CTakaH —
1,0 n.

OT Bcero cepaua nosapasnsiem OrnaBsneHve
Bac ¢ nokynkon HoBoro nputopa [N BaLLei Ge3onacHoCTH 76
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Bbl HaWaeTe Ha Hawel cTpaHue B OS00MACHOCTM e
" YkaszaHusi no TexHuke 6esonacHocTv Ans
HTepHeTe.
AAHHOIO NPUBOPA ....eeeivieiieie e 77
KOMMAEKTHBIN 0B30P .....vvveeeveieirieeeiieeens 78
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ru KomnnekTHbIn 0630p

B AaHHOM MHCTPYKUMM NO 3KCnyaTauum
OnMcaHbl PasnuyHble MOAENu.

KomnnekTHbIN 0630p

=> PucyHok 1

a bnok npuBoga
[ns BKNOYEHUSA N BbIKITHOYEHUS
npubopa v Anst USMeHeHUs1 pexxnuma
paboTbl
S oo [1OCTOSIHHBIV PEXUM PAGOTHI
= npuxatb Onok npuBoaa KHU3y
sz sz [leprognyecknini pexum
pab6othi (1)
= npwxatb 6ok NpuBoAa KHN3Y, yaep-
XMBaTb B 3TOM MOMOXEHUN, OTMYCTUTb
— NpWXaTb KHU3Y, yAEepXKnBaTb B 3TOM
MOMNOXeHUW, OTNYCTUTb

b 3awwuTHas Kpblwka
[ns 3akpbiBaHMS cTakaHa U KpenneHus
Hacagok — obecneynTb NpaBunbHoe
nonoxeHue! He gonyckatb nepekoca!
Beopg B aelicteune npubopa BO3MOXEH
TOMbKO NP NpPaBUIbHO YCTAHOBEHHOW
3aLUUTHON KpbILLKE.

Hacapku (B 3aBUCMMOCTM OT Mopernu)

¢ Hox
[nst nsmenb4eHus, Hanpumep, 3eneHun,
penyaTtoro nyka, (ppyKkToB, OBOLLEW, Cbipa
n mMsica

d [Ouck ons B3buBaHuA
[ns B36BaHUA CNMBOK, 6enKoB,
MarioHe3a 1 MOMOYHOW NeHbI (XonogHoe
Monoko, Makc. 8 °C)

e Hox ansa usmenbyeHus nbaa
[ns namens4eHns Kyoukos nbaa

CrtakaH (roguTtcsa aAnst MMKPOBOMHOBOW Neyn)
f w3 nnacTmaccbl
(BMecTuMocCTb: makc. 800 mn)
nnm
g Wu3cTekna
(BMecTuMocCTb: Makc. 1500 mn)
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JkcnnyaTtaums

=> PucyHku 2-6

/\ BHumanme!

N3MenbunTenb He NPUrofeH Anst U3Mernb-
YeHUsi KOGEHBIX 3ePeH, peabku Un
caxapa. Meper nepepaboTKol yaanuTs
BCE TBEp/bIE YaCTu (HanpUMep, CyXoxu-
NUS1, XPSILLY 1 KOCTY 13 Msica). MpoayKTbl
rnyGoKoI 3aMOPO3K1 U3MENbYaTh TOMbKO
C MOMOLLbIO HOXA A1t U3MeNbYeHust Mbaa.

Mepen nepBbIM MCNOMb30BaHWEM OYUCTUTL

npubop 1 Hacagku.

m [lonHocTblo pasmoTaTb CeTeBon kabernsb.

m [locTaBuTb CTakaH Ha POBHYIO U YUCTYIO
pabo4yto MOBEPXHOCTb.

m BcTaButb Hacagky B cTakaH.

m  3arpysuTb B CTakaH NpoayKThbl.
CneanTb 3@ U3MEPUTENBHOW LUKanoMn.
=> PucyHok 2-A

m  YCTaHOBUTb 3aLUMTHYIO KPbILLKY — HE
JonyckaTb nepekoca.

m  YCTaHOBUTb M 3adhmkcmpoBaTth 610K
npueoaa. lNMpu oTcyTCTBUM Haanexallemn
dumkcaumm Nnpubop He 3anyckaeTcs B
pabory.

m BcTaBuTb WITENCENBHYIO BUTKY B
pO3ETKY.

m [lpugepxusas ctakaH ogHOW PYKOW,
npwxarb ApYron pykon 6nok npueoga:
NOCTOSIHHBIN pexumM paboTbl Ans
MEMKOro n3aMerns4eHnsi n B3oMBaHus
©€enKoB 1 CNMBOK UMW NEPUOSNYECKNN
pexum paboTbl Ans N3Mens4YeHus,
HanpvMep, penyaToro fnyka unm
PYKTOB, a Takke KyObuKoB nbaa.

=> PucyHok 8

2\ He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMMpoBaHus!

Mepen Tem, kak NOAHATL NPUOOP MU CHATb

KPbILLIKY, BbIHBTE LUTEMNCENbHYIO BUIKY U3

poseTku. Kateropmyeckn sanpeLyaercs

nonb30BaTbCs NPMHOpPOM B NepeBepHyTOM

nonoXxeHuv unmn pasdupartb ero.



Mocne pa6oTbl

m  M3BnekuTe BUIKY U3 PO3ETKN.

m  CHaTb 6rok NprBoAa U 3alUTHYHO
KPbILLKY.

m  M3Bneyb Hacagky, nocne Yero BblHYTb
NPO4YKTbI.

Ouuctka

/\ OnacHocTb nopaxeHusi Tokom!
KaTteropuuyecku 3anpeLyaeTcsi norpyxarb
6nok npuesoaa B BOAY W MbITb B NMOCYA0-
MOEYHOM MaLlUUnHe.

/\ He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpOBaHUA!

KaTeropuyeckn 3anpeLlaeTcs YNCTUTb HOX
ronbIMn pykamu. Vicnonb3aymTe wweTky. Hox

6paTb TONbKO 3a MIACTMacCOBYIO PYUKY.

m  VI3BMNeK1Te BUIKY U3 PO3ETKN.

m [lpoTepeTb GnoOK NpuBoAa BNaXHOM
martepvei, a 3aTeM BbITEPETb HACYXO.

m  BbIMbITb Hacagku, ctakaH 1 3aLUNUTHYHO

KPbILLKY B I'IOCWJ,OMOG‘-IHOVI MallnHe

WIN C MOMOLLbIO LLETKN NOA MPOTOYHON

BOJOWN.
YkasaHue. [pu nepepabotke, Hanpumep,

KpaCHOKOYaHHOW KarnycTbl Ha nracTmacco-

BbIX [eTansax NnosBnsaeTcs LBETHOW HareT,
KOTOPbI MOXHO YAANUTb C MOMOLLbHO

HECKOJNTbKUX Kanenb pacTUTeNlbHOro Macna.

Mocre n3mesibieHns penyartoro fyka unm
YecHoKa HeoBXoAMMO Cpasy 0YUCTUTb
cTaKaH.

Onsa xpaHeHusa = PUcyHok 7
m HamotaTtb ceTteBoi kabenb Ha 6ok
npvBeoaa.

MpakTnyeckne coBeTbl U
peuenTbl

MpuBeaeHHbIe HXKe CoBETLI obneryart
BaM paboTy ¢ npMbopom v NO3BONAT
ynyywnTb pesynerathl. (= «[Ipumepsi
ucrnonb308aHusi» cM. cmp. 82)

Mocne paboTbl ru

Mepen ncnonb3oBaHueM nNpubopa

Msico, cbip, cbipble OPYKTbI NN OBOLL
nepen nepepaboTkon pa3pe3aTtb Ha
KyOuKM pa3amepom npumepHo 1 cMm.
3erneHb BbIMbITh, YaanuTb cTebnuv un
OCTaBUTb HA KOPOTKOE BPEMS CYLLUUTHCA.
Chblp oxnaguTb B XONOAWSbHUKE.
Cyxon xneb HapesaTb Kycovkamu
OuncTUTL MSACO OT XpSLLEN, KOCTen

N CyXOXMNITUN.

Mepen B36nBaHMeEM OENKOB CTakaH
OOMKEH ObITb OYMLLEH OT Xupa un
BbICYLLIEH.

OBoLwHoM cyn
UHrpegneHThbI

1 MOpKOBb

no 0AHOMY HEBOMbLLOMY KyCOYKY
cenbaepes, nyka-nopes, LyKK1HK,
LiBETHOW KanyCTbl Uy OBOLLIEN APYroro
copTa

1 BapeHas kapTodenuHa cpegHen
BEMUYUHbI

% n mAcHoro 6ynboHa

neTpyLuka

6asunuk (no xenaHuio)

conb

YepHbIN nepeL|

100 r cnagkux cnmBokK

1 ANYHBIV XenToK

Hacapgka: Hox
MpurotoBneHue

OBoOLWYM NOYNUCTUTB, MOMbITb U KPYMHO
nopesartb.

Bcknnstutb MsicHow GynboH ¢
oBoOLLLaMU.

KnnsiyeHbii cyn n oBOLUM 3arpy3nTb

B CTakaH W MopupoBaTthb.
MoprpoBaHHbIN cyn nepenuTb 06paTHO
B KacTpHomto, NPUNPaBnUTb 3eNeHbI,
COMbio U NepuemM.

ANYHbBIN XENTOK U Crnagkue CrmnBKkM
nepemMellatb 1 4o6aBuTb, NOMeLLMBas,
B cyn. Mocne atoro 6onblue He BapuTh.

79



ru [pakTnyeckne coBeThbl U peuenTbl

MornoyYHbIN KOKTeNNb
UHrpeaueHTbI

300 mn xonogHoOro mosnoka

100 r knyBHWKM nnu apyrnx pykToB
— 1 nakeTuK BaHWNbHOro caxapa

— 2-3 CT. N. BQHUNBHOTO MOPOXEHOTO

Hacapka: HOX

MpurotoBneHune

m  3arpysutb BCe MHIPeaMNEHTbl B CTakaH 1
nepemellatb npumepHo 30 cek. Cpasy
nogatb Ha CTon.

CanaTHas 3anpaBka
WUHrpeaneHTbI

— 200 r cmeTaHb!

— 200 r rorypta

— 3 3ybuuka YecHoka

— 2-3 cT. n. KeTyyna

— LernoTka conu

— caxap

— 3-6 cT. n. ykcyca

Hacapka: HoX

MpurotoBneHue

m  3arpysutb BCe MHIPEeaNEHTbI B CTakaH U
nepemeLlatb npumepHo 20 cek.

MawnoHes

UHrpeaneHTbl

— 1 4anuo

— 1 .cT. n. ropunupl

— 1.cT n. ykcyca

— conb

— nepey

— 100 mn pactuTensHoOro macna
1 gononHuTtenbHo ete 150 mn
pacTuTensHoro macna

Hacapka: guck onsa B3bmBaHus

MpurotoBneHue

Bce vHrpeaneHTbl AOMKHbI UMETb

OOMHAaKOBYIO TeMneparypy.

m 3arpysutb BCe MHIpeaneHThbl B CTakaH
co 100 mn pacTuTensHOro macrna u
nepemMewatb npumepHo 20 cek.

m [ob6aButb 150 Mn pacTUTENBLHOIO
mMacna u nepemeluats eule 30-45 cek.
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MepoBas koBpuXKa ¢ sbnokamu

fl6no4yHo-menoBas cmechb

WHrpegneHTbl ANna HeGoONbLIOro cTakaHa

(CNCM13ST1):

— 80 r necHoro mega (5°C)

— 20 r 96nok, HapesaHHbIX Kybukamu
(10 mm)

UHrpegmeHTbl ANns 60nbLUIOro cTakaHa

(CNCM13ST2):

— 150 r necHoro mega (5°C)

— 20 r 96nok, HapesaHHbIX Kybukamu
(10 mm)

Hacapka: Hox

MpurotoBneHue

m  3arpysuTb MHIPEOUEHTbI B CTaKaH 1
cMelumBaTh 2 CeKyHabl.

Mupor:

— 34anua

— 60 r cnueoyHoro macna

— 100 r myku BbicLiero kadectsa (Tun 405)

— 60 r MONoThIX FPELIKNX OPEXOB

— 14. n. xopuupl

— 2 nakeTuka BaHWMbHOro caxapa

— 1 4. . nekapckoro nopoLuka

1 abnoko

Otpenutb 6enku oT KeNTKOB.

AnyHble 6enkun B3OUTb B KPEMKYHO MEHY.

AnyHble xenTkn B3OUTb C caxapoM,

nocne 4ero fo6aBuUTb Msrkoe

CMMBOYHOE Macro 1 A6rno4YHo-

Me[oBYyH CMeCh.

m CwmewiaTb MyKy, MOMNOTbIE rpeLKme
opexu, KopuLly 1 NeKapckuii NopoLLOK
B oTAenbHoM Mmucke. [lobaButb K
CbIpbIM MHFPEAUEHTaM 1 nepemMellaThb.
OCTOpOXHO NnonaTtkow nogmMeLlarb
B3OUTbIE Benku.

m  BbInoxuTe npsMoyronbHyto opmy
ONst BbINEYKM KyNMHapHbIX U34envn
(35 x 11 cm) Bymaron ans BbINEYKM U
YNOXWTb NPUrOTOBIIEHHYO CMECh.

m  £Bnoko NoYMCTUTbL U HapesaTb
Jonbkamu. Beinoxutb gonbku aérnoka
Ha nNupor.

m [lpegBapuTensHO pasorpeTb AyXOBOK
wkad o 180°C u BbinekaTb NMpor
30 MUHYT.



YTunusauus

YTunusauums

)¢

YTnnuanpyinTe ynakoBKy € UCMOMb30-
BaHWeM aKorornyeckm 6esonacHbix
MeToAoB. [JaHHbI Npnubop nmeeT
OTMETKY O COOTBETCTBUM €BPOMNEN-
ckuM Hopmam 2012/19/EU yTunu-
3auMy ANEKTPUYECKMX U SMEKTPOH-
HbIX Mpubopos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). faH-
Hble HOPMbI ONpeaensitoT AENCTBYIO-
Lwme Ha TeppuTopum EBpocotosa npa-
BWITa BO3BpaTa 1 yTununsauum ctapbix
npnbopos. MiHdopmaumto 06 akTy-
arnbHbIX BO3MOXHOCTSAX YyTUnu3auum
Bbl MOXeTe nony4nTb B MarasuHe,

B KOTOpOM Bkl nprobpenu npnbop.

YcnoBus rapaHTUMHOIo

ob6cnyXxuBaHusa

MonyynTb ncyepnbiBaoLLy0 MHPOPMaLUo
00 ycnoBusix rapaHTUINHOIO 06CnyXu-
BaHUA Bbl MmoxeTe B Baluem Gnvxkariem
aBTOPU30BAHHOM CEPBMCHOM LIEHTPE, Unm
B CEPBUCHOM LIEHTPE OT Npon3BOAUTENS
00O «BCX BbiToBbIE [prGOpLI», UK

B COMPOBOAUTENBHON JOKYMEHTALNN.

Mbi ocTaBnsiem 3a cobon npaBo Ha
BHECEHNE N3MEHEHWI.

ru
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ru Mpumepsbl ncnonb3oBaHus

anMepbl ncnonb3oBaHUA

YkasaHue. Hnxe B Tabnuue npmeegeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HA4YEHUA BpeMeHn B 3aBUCK-
MOCTW OT 3arpy>aemoro Kornndectsa U CteneHn namenb4eHuns.

MpoAaykThbl Hacapka MakcumanbHoe KonuuectBO Bpemsa B
KONU4yecTBO mHTepBanos (l) | cekyHaax

2sec

Cre- Mnact- SE=(——Sax, S oo
KNAHHbIXA | MaccoBbIN
CTakaH CcTakaH

MeTpyLika Hoxx 40r 30r 5-15 (1)
YecHok, Hoxx 200r 150 r 5-10 (I)
penyaTbli fyK
OBowwm / bpykTbl HOX 200r 200 r 10-15 (1)
MwuHgans, Hox 250r 200 r 20-30 c
rpeLkme opexmu
CbIp Hoxx 200 r 150 r 20-30 ¢
Msico Hox 200r 200 r 15-25¢
Hetckoe Hox 200r 200 r 10-20 c
nutTaHue
BnuHHoe Tecto  Hox 1,0 n 0,7 n 30-45 ¢
KokTennb Hox 1,5n 0,8 n 20-30 c
[pobneHbii neq Hox ans 200 r unu 4-6 (1)
M3MenbYeHns npum. 8
nboa KybukoB
nbga

B3busaHue Owvck ans 4 ANYHBIX 60-90 c
SAWYHbIX OenkoB  B3GMBaHMWSA Oenka

4 ANYHbIX 40-60 c

benka
B36busaHue Ovck ans 400 mn 15-20 c
CNBOK B30OMBaHUSA

200 mn 15-20 c

bonee KOPOTKO€e BpeMsA BKIIHOYeHUA = MeHbllee Konn4yecTtBo n/unu 6onee HU3Kasn
CcTeneHb uaMesib4eHus

Oonee gnutenbHoe BpeMA BKITHOYEeHUA = bonbliee Konu4ecTBo U/unu Gonee
BbICOKas CTeneHb uaMesib4eHus
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fir kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nirnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere

Infos unter:
www.siemens-home.bsh-group.de
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.: 0911 70 440 044
mailto:cp-servicecenter@bshg.com

AE United Arab Emirates,

paadall & ath b Loy
BSH Home Appliances FZE
Round About 13, Plot Nr MO-0532A
Jebel Ali Free Zone - Dubai
Tel.: 04 881 44 01*
mailto:service.uae@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/me
* Sun-Thu: 8.00 am to 5.00 pm

(exclude public holidays)

AT Osterreich, Austria

BSH Hausgerate Gesellschaft mbH
Werkskundendienst fiir Hausgerate
Quellenstrasse 2a

1100 Wien

Online Reparaturannahme,
Ersatzteile und Zubehor und viele
weitere Infos unter:
www.siemens-home.bsh-group.at
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produktinformationen
Tel.: 0810 550 522
mailto:vie-stoerungsannahme@
bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr fiir
Sie erreichbar.

AU Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.

Gate 1, 1555 Centre Road

Clayton, Victoria 3168

Tel.: 1300 167 425*
mailto:customersupport.au@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/au
* Mo-Fr: 24 hours
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BE Belgique, Belgié, Belgium
BSH Home Appliances S.A. — N.V.
Avenue du Laerbeek 74

Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 0247570 02
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/be

BH Bahrain, . a.Visl,

Bahrain Gas WLL

Bldg 725 / Road 117 / Block 701

Sheikh Salman Highway,

Tubli-701; Bahrain

Manama

Tel.: 01 753 11 11*

mailto:info@bahraingas.bh

* Sun-Thu: 8.00 am to 6.00 pm
(exclude public holidays)

BY Belarus, bBenapycb
00O “BCX bbiToBaA TexHnka”
TeA.: 495 737 2962
mailto:mok-kdhl@bshg.com

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland
BSH Hausgerate AG
Siemens Hausgerate Service
Fahrweidstrasse 80
8954 Geroldswil
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produktinformationen
Tel.: 0848 888 500
mailto:ch-service@bshg.com
mailto:ch-spareparts@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/ch

CY Cyprus, Kumpog

BSH Ikiakes Syskeves-Service

39, Arh. Makaariou IlI Str.

2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 777 78 007

Fax: 022 65 8128
mailto:EGO-CYCustomerService@
bshg.com

cz Ceska Republika,

Czech Republic
Vice informaci (napf. zaruéni
podminky, prodlouZena zaruka aj.)
naleznete na webovych strankach
www.siemens-home.bsh-group.com/cz/
nebo nas kontaktujte na +420 251 095 511

BSH domaci spotfebice s.r.o.
Radlicka 350/107¢c

158 00 Praha 5

Pfijem oprav

Tel.: +420 251 095 042
mailto:opravy@bshg.com

DK Danmark, Denmark

BSH Hvidevarer A/S

Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 44 89 80 28
mailto:BSH-Service.dk@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/dk

ES Espaia, Spain

BSH Electrodomésticos Espaia S.A.
Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,

C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 976 305 714

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

FI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy

Itdlahdenkatu 18 A

PL 123

00201 Helsinki

Tel.: 0207 510 715
mailto:Siemens-Service-FI@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/fi
Soittajahinta on kiintedsta verkosta

ja matkapuhelimesta

8,35 snt/puh + 16,69 snt/min.

BSH group is a Trademark Licensee of Siemens AG.
Manufacturer’s Service for Siemens Home Appliances.



FR France

BSH Electroménager S.A.S.

50 rue Ardoin - CS 50037
93406 SAINT-OUEN cedex
Service interventions a domicile:
0140101200

Service Consommateurs:
0892698 110 SEPCR |
mailto:serviceconsommateur.fr@
siemens-home.bsh-group.com
Service Pieces Détachées et
Accessoires:

0892 698 009 FEECRR |

www.siemens-home.bsh-group.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.bsh-group.com/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 Ikiakes Siskeves A.B.E.

Central Branch Service

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

14564 Kifisia

TnAépwvo: 210 4277 600

TnAépwvo: 210 4277 701
mailto:nkf-CustomerService@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/gr
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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 (HK)

Toll free 0800 030 (Macao)

Fax: 2565 6681
mailto:siemens.hk.service@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/hk

IE  Republic of Ireland

BSH Home Appliances Ltd.

M50 Business Park

Ballymount Road Upper

Walkinstown

Dublin 12

To arrange an engineer visit, to order

spare parts and accessories or for

product advice please call

Tel.: 01450 2655*

www.siemens-home.bsh-group.ie

* Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges.

IL  Israel

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-ltd.co.il
www.siemens-home.bsh-group.com/il

IN India, Bharat, HTIJ
BSH Household Appliances Mfg. Pvt. Ltd.
Arena House,
Main Bldg, 2nd Floor,
Plot No. 103,
Road No. 12,
MIDC, Andheri East
Mumbai 400 093
Toll Free 1800 209 1850*
www.siemens-home.bsh-group.com/in
* Mo-Sa: 8.00 am to 8.00 pm
(exclude public holidays)

IS Iceland
Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax: 0520 3011
WWW.SMmInor.is

IT ltalia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.

Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Tel.: 02 412 678 200
mailto:info.it@siemens-home.
bsh-group.com
www.siemens-home.bsh-group.com/it

LB Lebanon, jli/

Tehaco s.a.r.l

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh, 1202 2040

Tel.: 01 255211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.

13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26 349 821

Fax: 26 349 315

Reparaturen: lux-repair@bshg.com
Ersatzteile: lux-spare@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/Iu

BSH group is a Trademark Licensee of Siemens AG.
Manufacturer’s Service for Siemens Home Appliances.



MT Malta

Aplan Limited

The Atrium

Mriehel by Pass

BKR3000 Birkirkara

Tel.: 025 495 122

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

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

2132 LS Hoofddorp

Storingsmelding:

Tel.: 088 424 4020
mailto:siemens-contactcenter@bshg.com
Onderdelenverkoop:

Tel.: 088 424 4020

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

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 2266 0573

Tel.: 22 66 06 00
mailto:Siemens-Service-NO@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/no

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.bsh-group.pl
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PT Portugal

BSHP Electrodomésticos,

Sociedade Unipessoal, Lda.

Rua Alto do Montijo, n°® 15

2790-012 Carnaxide

Tel.: 214 250 720

Fax: 214 250 701
mailto:siemens.electrodomesticos.pt@
bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.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.bsh-group.com/ro

RU Russia, Poccusa

00O “BCX BbitoBble Mpnbopbl”
CepBucC OT NpounsBoauTens
Manas Kanyxckas, 15

119071 MockBa

Ten.: 8 (800) 200 29 62
mailto:mok-kdhi@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.ru

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvéagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 19 55 00 local rate

Tel.: 0771 11 22 77 local rate
mailto:Siemens-Service-SE@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/se

SK Slovensko, Slovakia

Viac informacii (napr. zaruéné
podmienky, predizena zaruka a i.)
najdete na webovych strankach
www.siemens-home.bsh-group.com/sk/
alebo nas kontaktujte na +420 251 095 511

BSH domaci spotfebice s.r.o.
organiza¢na zlozka Bratislava
Trnavska cesta 50

821 02 Bratislava

Prijem oprav

Tel.: +421 238 111 139
mailto:opravy@bshg.com

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi

Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0216 444 6688

Fax: 0216 528 9188*

mailto:careline.turkey@bshg.com

www.siemens-home.bsh-group.com/tr

* Cagri merkezini sabit hatlardan
aramanin bedeli sehir igi Ucretlendirme,
Cep telefonlarindan ise kullanilan
tarifeye gore degiskenlik gostermektedir

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB “BCX MobyToBa TexHika”

Ten.: 044 490 2095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/ua

XK Kosovo

Service-General SH.P.K.

rr. Magjistralja Ferizaj Prishtine
70000 Ferizaj

Tel.: 00381 (0) 290 330 723

Tel.: 00377 44 172 309
mailto:servicegeneral527 @gmail.com

ZA South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.

15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark

1685 Midrand — Johannesburg

Tel.: 086 002 6724

Fax: 086 617 1780
mailto:applianceserviceza@bshg.com
www.siemens-home.bsh-group.com/za

BSH group is a Trademark Licensee of Siemens AG.
Manufacturer’s Service for Siemens Home Appliances.



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 Hausgeréten:

und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen Te| . 0911 70 440 044 oder unter
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verké&ufers aus o . .

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberiihrt. s|emens-|nfo-llne@bshg.com
Fir dieses Gerat leisten wir Garantie geman nachstehenden Nur fuir Deutschland giiltig!

Bedingungen:

-

. Wir beheben unentgeltlich nach Malgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2—6) Mangel am Gerat,
die nachweislich auf einem Material- und/oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverziiglich
nach Feststellung und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet
werden. Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um
einen Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Gluhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch 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 Gerét sonst mit ungeeigneten Stoffen in Beriihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie GUbernommen werden, wenn die Méngel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltsibliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von
Bedienungs- oder Montagehinweisen zuriickzuflihren 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, Ergdnzungs- oder
Zubehdrteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, 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 fiir 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.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze
Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz aufRerhalb des Gerates entstan-
dener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir das entsprechende Land
aufweisen und die fiir die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Fur im Ausland gekaufte
Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese kénnen 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-StraRRe 34
81739 Miinchen, GERMANY
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BSH Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen, GERMANY

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
DE 0911 70 440 044

AT 0810550522

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im
beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

www.siemens-home.bsh-group.com

00O O 0 O A
8001169490
(9909)
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