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Zu Ihrer Sicherheit
Lesen Sie diese Anleitung sorgfältig vor dem Gebrauch, um 
wichtige Sicherheits- und Bedienhinweise für dieses Gerät zu 
erhalten.
Das Nichtbeachten der Anweisungen für die richtige Anwendung des 
Gerätes schließt eine Haftung des Herstellers für daraus resultierende 
Schäden aus.
Dieses Gerät ist für die Verarbeitung haushaltsüblicher Mengen im 
Haushalt oder in haushaltsähnlichen, nicht-gewerblichen Anwendungen 
bestimmt. Haushaltsähnliche Anwendungen umfassen z. B. die 
Verwendung in Mitarbeiterküchen von Läden, Büros, 
landwirtschaftlichen und anderen gewerblichen Betrieben, sowie die 
Nutzung durch Gäste von Pensionen, kleinen Hotels und ähnlichen 
Wohneinrichtungen. 
Gerät nur für haushaltsübliche Verarbeitungsmengen und -zeiten 
benutzen. 
Das Handrührgerät ist geeignet zum Verrühren teigiger oder flüssiger 
Speisen oder zum Aufschlagen von Sahne. Mit dem Schnellmixstab 
ist es zum Zerkleinern bzw. Vermischen von Lebensmitteln geeignet.
Es darf nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenständen bzw. 
Substanzen benutzt werden.
Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren. Bei Weitergabe des Gerätes 
an Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben.

, Generelle Sicherheitshinweise
Stromschlag-Gefahr
Dieses Gerät darf von Kindern jünger als 8 Jahre nicht benutzt werden, 
aber kann von älteren Kindern unter Aufsicht benutzt werden. 
Das Gerät und seine Anschlussleitung ist von Kindern fernzuhalten.
Geräte können von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen 
oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen 
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezüglich des 
sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus 
resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
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Gerät nur gemäß Angaben auf dem Typenschild anschließen und 
betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerät keine 
Beschädigungen aufweisen.
Das Gerät ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem 
Zusammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz 
zu trennen.
Zuleitung nicht über scharfe Kanten oder heiße Flächen ziehen. 
Wenn die Anschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, muss sie 
durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ähnlich 
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden. 
Reparaturen am Gerät nur durch unseren Kundendienst vornehmen 
lassen.

, Sicherheitshinweise für dieses Gerät

Verletzungsgefahr
Stromschlag-Gefahr
Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerät eingeschaltet und läuft nach 
der Unterbrechung wieder an. Gerät sofort ausschalten.
Das Grundgerät nie in Flüssigkeiten tauchen und nicht in der 
Spülmaschine reinigen. Keinen Dampfreiniger benutzen!
Gerät nicht mit feuchten Händen benutzen.
Gerät nicht im Leerlauf betreiben. Gerät nur mit Originalzubehör 
betreiben. 
Nur Werkzeuge eines Typs (z. B. Knethaken) einsetzen.
Es wird empfohlen, das Gerät niemals länger eingeschaltet zu lassen, 
wie für die Verarbeitung des Mixgutes notwendig.
Der Mixbecher ist nicht für die Verwendung in der Mikrowelle geeignet.
Verbrühungsgefahr!
Vorsicht bei der Verarbeitung heißer Flüssigkeiten. 
Flüssigkeiten können bei der Verarbeitung spritzen.
Bei Verwendung des Schnellmixstabs im Kochtopf den Topf vorher von 
der Kochstelle nehmen.
Verletzungsgefahr durch rotierenden Antrieb!
Nie in die rotierenden Werkzeuge greifen.
Werkzeuge nur bei Stillstand des Gerätes aufsetzen und abnehmen – 
nach dem Ausschalten läuft das Gerät kurze Zeit nach.
Lange Haare oder lose Kleidungsstücke schützen, damit sie nicht in die 
rotierenden Werkzeuge gelangen können.

de
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In dieser Gebrauchsanleitung werden 
verschiedene Modelle beschrieben. 
Auf den Bildseiten befindet sich eine Übersicht 
der verschiedenen Modelle (Bild ).

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild 
1 Grundgerät
2 Netzkabel
3 Kabelklammer
4 Handgriff
5 5-Stufen-Schalter + Momentschaltung

Zum Ein- und Ausschalten des Gerätes 
und Anpassen der Arbeitsgeschwindigkeit.
0/Off = ausgeschaltet
1 = niedrigste Drehzahl
5 = höchste Drehzahl
M = Momentschaltung (höchste Drehzahl), 
Schalter nach links drücken und 
festhalten.
Bei Nutzung von Zubehör in der Heck-
öffnung lässt sich das Gerät nur in der 
Momentschaltung betreiben.

6 Auswurftaste
Zum Abnehmen der Werkzeuge.

7 Öffnungen zum Einsetzen der 
Werkzeuge mit Verschluss

8 Schieber zum Betätigen des 
Verschlusses
Bei Betätigung des Schiebers wird 
entweder die Öffnung zum Einsetzen der 
Werkzeuge (7) oder die Hecköffnung (11) 
freigegeben (Bild ).

Öffnung für Werkzeuge (7) ist geöffnet.
Hecköffnung (11) ist geöffnet.

9 Entriegelungstasten
Zum Abnehmen von Zubehör von der 
Hecköffnung. Beide Tasten gleichzeitig 
drücken.

10 Abstellbügel mit Kabelaufwicklung
Zum Abstellen des Gerätes in Arbeits-
pausen und zum Aufwickeln des 
Netzkabels.

11 Hecköffnung mit Verschluss
Zum Einsetzen von Zubehör, z. B. dem 
Schnellmixstab. 

Werkzeuge
12 Rührbesen
13 Knethaken

ÄÉá=ÉáåáÖÉå=jçÇÉääÉå
14 Schnellmixstab
15 Mixbecher mit Deckel
16 Universalzerkleinerer 
Mit dem Universalzerkleinerer nutzen Sie die 
volle Leistung des Gerätes bei der Zubereitung 
von Honig-Brotaufstrich (bei Einhaltung der 
Rezeptvorgaben). Sie finden das Rezept 
in der Gebrauchsanleitung des Universal-
zerkleinerers.
Wenn ein Zubehör nicht im Lieferumfang 
enthalten ist, kann es beim Kundendienst 
bestellt werden. 
Schnellmixstab: 

Kunststoff Best.-Nr. 657242
Edelstahl Best.-Nr. 657258

Universalzerkleinerer: Best.-Nr. 659059
Bitte die Anweisungen in der separaten 
Gebrauchsanleitung für diese Zubehörteile 
beachten.

Bedienen 
 Vor dem ersten Gebrauch Grundgerät und 

Werkzeuge reinigen.
 Netzkabel immer vollständig abwickeln.
, sÉêäÉíòìåÖëÖÉÑ~Üê=ÇìêÅÜ=êçíáÉêÉåÇÉå=

^åíêáÉÄ>
tÉêâòÉìÖÉ=åìê=ÄÉá=píáääëí~åÇ=ÇÉë=dÉê®íÉë=
~ìÑëÉíòÉå=ìåÇ=~ÄåÉÜãÉå=Ó=å~ÅÜ=ÇÉã=
^ìëëÅÜ~äíÉå=ä®ìÑí=Ç~ë=dÉê®í=âìêòÉ=wÉáí=å~ÅÜK

Grundgerät mit Werkzeugen
Mit den Werkzeugen wird ein besonders gutes 
Ergebnis bei folgenden Anwendungen 
erreicht:
Rührbesen für ...
... Soßen, Eischnee, Milchschaum, Cremes, 
Mayonnaise, Sahne und leichte Teige, wie 
z. B. Rührteig. Rührbesen sind zur Verar-
beitung von schweren Teigen nicht geeignet.
Knethaken für ...
... feste Massen wie Mürb-, Hefe- und Kartof-
felteig sowie zum Mischen von schweren 
Hackfleischteigen, Pasten oder Brotteig. 

de

Wichtiger Hinweis
Bei geöffneter Hecköffnung lässt sich 
das Gerät nur in der Momentschaltung 
betreiben. Die Stufenschaltung 1–5 ist 
nicht in Funktion. Schieber zum 
Betätigen des Verschlusses nur in 
Schalterposition 0/Off bewegen.



6

Die maximale Verarbeitungsmenge beträgt 
500 g Mehl und Zutaten. Angaben zu den 
Höchstmengen in den Rezepten beachten!
Bild 
 Schieber auf Position  stellen.

Die Öffnungen zum Einsetzen der Werk-
zeuge liegen frei, die Hecköffnung ist 
geschlossen.

 Das gewünschte Werkzeug-Paar in die 
Öffnungen einsetzen und bis zum 
Einrasten andrücken.
Form der Kunststoffteile an den Werk-
zeugen beachten, um Verwechslung 
der Werkzeuge zu vermeiden 
(Bild–2)!

 Netzstecker einstecken.
 Lebensmittel in ein geeignetes Gefäß 

einfüllen.
 Werkzeuge in das Gefäß einführen und das 

Gerät auf gewünschte Stufe schalten.
Stufe 1, 2:
zum Einarbeiten und Untermischen.
Stufe 3, 4, 5:
zum Kneten und Schlagen.
Momentschaltung M:
zum schnellen Unterrühren oder 
Aufschlagen von Zutaten. 

, sÉêäÉíòìåÖëÖÉÑ~Üê>
wìã=tÉÅÜëÉäå=ÇÉê=tÉêâòÉìÖÉ=ÇÉå=
kÉíòëíÉÅâÉê=òáÉÜÉåK
eáåïÉáëW
dêìåÇÖÉê®í=áããÉê=~ÄëÅÜ~äíÉåI=ÄÉîçê=Éë=~ìë=
ÇÉã=jáñÖìí=ÜÉê~ìëÖÉåçããÉå=ïáêÇK
Nach der Arbeit:
 Schalter auf 0/Off stellen.
 Netzstecker ziehen.
 Werkzeuge mit der Auswurftaste lösen 

und abnehmen.
^ÅÜíìåÖW
^ìëïìêÑí~ëíÉ=Éêëí=ÄÉá=píáääëí~åÇ=ÇÉê=tÉêâòÉìÖÉ=
ÄÉí®íáÖÉåK=aáÉ=^ìëïìêÑí~ëíÉ=ä®ëëí=ëáÅÜ=åáÅÜí=
ÄÉí®íáÖÉåI=ïÉåå=ÇÉê=pÅÜ~äíÉê=åáÅÜí=~ìÑ=MLlÑÑ=
ëíÉÜíK

Grundgerät mit Schnellmixstab
Das Gerät ist geeignet zum Mixen von 
Mayonnaisen, Saucen, Mixgetränken, 
Babynahrung, gekochtem Obst und Gemüse.
Zum Pürieren von Suppen.
Bild 
 Schieber auf Position  stellen.

Die Hecköffnung liegt frei, die Öffnungen 
zum Einsetzen der Werkzeuge sind 
geschlossen.

 Schnellmixstab einsetzen und einrasten 
lassen.

 Netzstecker einstecken.
 Lebensmittel in den Mixbecher einfüllen.
 Schalter nach links auf Momentschaltung 

stellen und festhalten.
Die Stufenschaltung 1–5 ist nicht in 
Funktion!

eáåïÉáëW
rã=Ç~ë=péêáíòÉå=ÇÉë=jáñÖìíë=òì=îÉêãÉáÇÉåI=
dÉê®í=Éêëí=ÉáåëÅÜ~äíÉåI=ïÉåå=ÇÉê=pÅÜåÉääãáñJ
ëí~Ä=áå=Ç~ë=jáñÖìí=ÉáåÖÉí~ìÅÜí=áëíK=dêìåÇÖÉê®í=
áããÉê=~ÄëÅÜ~äíÉåI=ÄÉîçê=Éë=~ìë=ÇÉã=jáñÖìí=
ÜÉê~ìëÖÉåçããÉå=ïáêÇK
Nach der Arbeit:
 Schalter auf 0/Off stellen.
 Netzstecker ziehen.
 Schnellmixstab durch gleichzeitiges 

Drücken der beiden Entriegelungstasten 
abnehmen.

Reinigen
, píêçãëÅÜä~ÖÖÉÑ~Üê>
a~ë=dêìåÇÖÉê®í=åáÉ=áå=cäΩëëáÖâÉáíÉå=í~ìÅÜÉå=
ìåÇ=åáÅÜí=áå=ÇÉê=péΩäã~ëÅÜáåÉ=êÉáåáÖÉåK
hÉáåÉå=a~ãéÑêÉáåáÖÉê=ÄÉåìíòÉå>
^ÅÜíìåÖ>
lÄÉêÑä®ÅÜÉå=â∏ååÉå=ÄÉëÅÜ®ÇáÖí=ïÉêÇÉåK=
hÉáåÉ ëÅÜÉìÉêåÇÉå=oÉáåáÖìåÖëãáííÉä=
îÉêïÉåÇÉåK
 Grundgerät feucht abwischen und 

anschließend trockenreiben.
Anhaftungen im Bereich des Schiebers 
gründlich entfernen!

 Werkzeuge in der Spülmaschine oder mit 
einer Bürste unter fließendem Wasser 
reinigen.

 Schnellmixstab in aufrechter Position (Mix-
fußmesser nach oben) trocknen lassen, so 
dass eingedrungenes Wasser 
herauslaufen kann.

de
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Hinweis: Bei der Verarbeitung von z. B. 
Rotkohl entstehen Verfärbungen an den 
Kunststoffteilen, die mit einigen Tropfen 
Speiseöl entfernt werden können.
Bild 
 Zum Aufbewahren das Kabel locker um 

das Gerät wickeln. 
 Netzstecker mit der Kabelklammer 

befestigen.
eáåïÉáëW
_Éá=dÉê®íÉå=ãáí=péáê~äâ~ÄÉäW
h~ÄÉä=åáÉã~äë=ìã=Ç~ë=dÉê®í=ïáÅâÉäå>

Abhilfe bei Störungen
Problem:
Schalter lässt sich nicht auf Stufe 1 bis 5 
bewegen.
Abhilfe:
Bei geöffneter Hecköffnung ist die 
Stufenschaltung 1 bis 5 nicht in Funktion. 
Problem:
Der Schieber lässt sich nur schwer oder gar 
nicht bewegen. 
Abhilfe:
Schieber leicht nach innen drücken und 
bewegen.

Rezepte 
Schlagsahne
100 g–500 g 
 Sahne ½ bis 2 Minuten auf Stufe 5 – 

je nach Menge und Eigenschaften der 
Sahne mit dem Rührbesen verarbeiten.

Eiweiß
1–5 Eiweiß
 Eiweiß 2 bis 5 Minuten auf Stufe 5 mit 

dem Rührbesen verarbeiten.

Biskuitteig
Grundrezept
2 Eier
2–3 EL heißes Wasser
100 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
70 g Mehl
70 g Stärkemehl
evtl. Backpulver
 Zutaten (außer Mehl und Stärkemehl) 

ca. 3–4 Minuten auf Stufe 5 mit dem 
Rührbesen schaumig schlagen.

 Gerät auf Stufe 1 schalten, gesiebtes Mehl 
und Stärkemehl in ca. ½ bis 1 Minute 
löffelweise untermischen.

Höchstmenge: 2 x Grundrezept

Rührteig
Grundrezept
2 Eier
125 g Zucker 
1 Prise Salz
1 Päckchen Vanillezucker oder Schale von 
½ Zitrone
125 g Butter oder Margarine 
(Raumtemperatur)
250 g Mehl
1 Päckchen Backpulver 
60 ml Milch
 Alle Zutaten ca. ½ Minute auf Stufe 1, 

dann ca. 3–4 Minuten auf Stufe 5 mit 
dem Rührbesen verarbeiten. 

Höchstmenge: 2 x Grundrezept

Mürbeteig
Grundrezept
125 g Butter (Raumtemperatur) 
100–125 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz
etwas Zitronenschale oder Vanillezucker 
250 g Mehl
evtl. Backpulver
 Alle Zutaten ca. ½ Minute auf Stufe 1, 

dann ca. 3–4 Minuten auf Stufe 5 mit 
dem Knethaken verarbeiten.

Höchstmenge: 2 x Grundrezept

Boden für Obstkuchen
Grundrezept 
2 Eier
125 g Zucker
125 g gemahlene Haselnüsse
50 g Semmelbrösel
 Eier und Zucker 3–4 Minuten auf Stufe 5 

schaumig schlagen.
 Gerät auf Stufe 1 schalten, Haselnüsse 

und Semmelbrösel dazugeben und eine 
½ Minute mit dem Rührbesen verarbeiten.

Höchstmenge: 2 x Grundrezept

de
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Hefezopf
Grundrezept
250 g Mehl
1 Päckchen Trockenhefe 
110 ml warme Milch 
1 Ei
1 Prise Salz
40 g Zucker
30 g zerlassenes und abgekühltes Fett 
Schale einer halben Zitrone, gerieben
 Alle Zutaten ca. ½ Minute auf Stufe 1, 

dann ca. 3–4 Minuten auf Stufe 5 mit 
dem Knethaken verarbeiten.

Höchstmenge: 2 x Grundrezept 

Pizzateig
Grundrezept
250 g Mehl
1 Päckchen Trockenhefe 
1 TL Zucker
1 Prise Salz 
3 EL Öl
125 ml warmes Wasser
 Alle Zutaten ca. ½ Minute auf Stufe 1, 

dann ca. 3–4 Minuten auf Stufe 5 mit 
dem Knethaken verarbeiten.

Höchstmenge: 2 x Grundrezept

Brotteig
Grundrezept
500 g Mehl
14 g Zucker
14 g Margarine
7 g Salz
1 Päckchen Trockenhefe
250 ml Wasser
 Alle Zutaten ca. ½ Minute auf Stufe 1, 

dann ca. 3–4 Minuten auf Stufe 5 mit 
dem Knethaken verarbeiten.

Mayonnaise
1 Ei (Eigelb und Eiweiß)
1 EL Senf
1 EL Zitronensaft oder Essig
200–250 ml Öl
Salz, Pfeffer nach Geschmack
Zutaten müssen gleiche Temperatur haben!
 Zutaten in den Becher geben.
 Schnellmixstab auf dem Boden des 

Bechers aufsetzen und einschalten 
(Stufe M), bis die Mischung emulgiert.

 Den eingeschalteten Schnellmixstab 
langsam bis zum oberen Rand der 
Mischung anheben und wieder senken, 
bis die Mayonnaise fertig ist. 

Tipp: Sie können nach diesem Rezept auch 
Mayonnaise nur mit Eigelb herstellen. 
Dann aber nur die halbe Menge Öl verwenden.

Hinweise zur Entsorgung
Dieses Gerät ist entsprechend der 
europäischen Richtlinie 2002/96/EG 
über Elektro- und Elektronik-Altgeräte 
(waste electrical and electronic 
equipment – WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen für eine EU-
weit gültige Rücknahme und Verwertung der 
Altgeräte vor. 
Über aktuelle Entsorgungshinweise 
informieren Sie sich bitte bei Ihrem 
Fachhändler oder bei Ihrer 
Gemeindeverwaltung.

Garantiebedingungen
Für dieses Gerät gelten die von unserer jeweils 
zuständigen Landesvertretung herausge-
gebenen Garantiebedingungen, in dem das 
Gerät gekauft wurde. Sie können die 
Garantiebedingungen jederzeit über Ihren 
Fachhändler, bei dem Sie das Gerät gekauft 
haben, oder direkt bei unserer Landes-
vertretung anfordern. Die Garantie-
bedingungen für Deutschland und die 
Adressen finden Sie auf der Heftrückseite.
Darüber hinaus sind die Garantiebedingungen 
auch im Internet unter der benannten 
Webadresse hinterlegt. Für die Inanspruch-
nahme von Garantieleistungen ist in jedem Fall 
die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.

de

Änderungen vorbehalten.
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For your safety
Before use, read these instructions carefully in order to become 
familiar with important safety and operating instructions for this 
appliance.
If the instructions for correct use of the appliance are not observed, 
the manufacturer’s liability for any resulting damage will be excluded.
This appliance is designed for processing normal household quantities 
in the home or similar quantities in non-industrial applications. 
Non-industrial applications include e.g. use in employee kitchens 
in shops, offices, agricultural and other commercial businesses, as well 
as use by guests in boarding houses, small hotels and similar dwellings. 
Use the appliance for processing normal quantities of food for domestic 
use. 
The hand mixer is suitable for mixing doughy or liquid foods or for 
whipping cream. The high-speed hand blender is suitable for cutting 
or mixing food.
It must not be used for processing other objects or substances.
Please keep the Operating instructions in a safe place. If passing on the 
appliance to a third party, always include the Operating instructions.

, General safety instructions
Electric shock risk
This appliance shall not be used by children less than 8 years but can be 
used by older children with supervision. The appliance and its power 
cord must be kept away from children.
Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory 
or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have 
been given supervision or instruction concerning use of the appliance 
in a safe way and if they understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.
Connect and operate the appliance only in accordance with the 
specifications on the rating plate. Do not use the appliance if the power 
cord and/or appliance are damaged.
Always disconnect the appliance from the supply if it is left unattended 
and before assembling, disassembling or cleaning.

en

`çåÖê~íìä~íáçåë=çå=íÜÉ=éìêÅÜ~ëÉ=çÑ=óçìê=
åÉï=pfbjbkp=~ééäá~åÅÉK
få=ÇçáåÖ=ëçI=óçì=Ü~îÉ=çéíÉÇ=Ñçê=~=ãçÇÉêåI=
ÜáÖÜJèì~äáíó=ÇçãÉëíáÅ=~ééäá~åÅÉK=
vçì=Å~å=ÑáåÇ=ÑìêíÜÉê=áåÑçêã~íáçå=~Äçìí=çìê=
éêçÇìÅíë=çå=çìê=ïÉÄ=é~ÖÉK
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Do not place the power cord over sharp edges or hot surfaces. 
To prevent injury, a damaged power cord must be replaced by the 
manufacturer or his customer service or a similarly qualified person. 
Only our customer service may repair the appliance.

, Safety instructions for this appliance

Risk of injury
Electric shock risk
If the power is interrupted, the appliance remains switched on and 
restarts when the power is restored. Switch off the appliance 
immediately.
Never immerse the base unit in liquids and do not clean in the 
dishwasher. Do not use a steam cleaner!
Do not use the appliance with damp hands.
Do not operate the appliance at no-load. 
Operate the appliance with original accessories only. 
Insert tools of one type only (e.g. kneading hook).
Recommendation: Never switch on the appliance for longer as you need 
to processing the ingredients.
The blender jug is not suitable for use in the microwave.
Risk of scalding!
Caution when processing hot liquids. 
Liquids may splash during processing.
Before using the high-speed hand blender in a cooking pot, take the pot 
off the hotplate.
Risk of injury from rotating drive!
Never grip the rotating tools.
Do not attach or remove tools until the appliance is at a standstill – when 
switched off, the appliance continues running briefly.
Protect long hair or loose items of clothing to prevent them from 
becoming caught in the rotating tools.
These operating instructions refer to various 
models. An overview of the different models 
can be found on the illustrated pages 
(Fig.).

Overview
Please fold out the illustrated pages.
Fig. 
1 Base unit
2 Power cord
3 Cable clamp
4 Handle

5 5-step switch + fast and continuous 
operation
For switching the appliance on and off and 
adjusting theoperating speed.
0/Off = switched off
1 = slowest speed
5 = for maximum speed
M = Instantaneous switching (maximum 
speed), press switch to left and hold 
in place.
When using accessories in the rear 
aperture, the appliance can be operated 
using instantaneous switching only.

en
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6 Ejector button
For removing the tools.

7 Apertures for inserting the tools 
with lock

8 Slide for actuating the lock
When the slide is actuated, either the 
apertures for inserting the tools (7) or 
the rear aperture (11) is released (Fig. ).

Apertures for tools (7) are opened.
Rear aperture (11) is opened.

9 Release buttons
for removing accessories from the rear 
aperture. Press both buttons 
simultaneously.

10 Stand with cord store
For placing the appliance when taking 
a break from work and for winding 
up the power cord.

11 Rear aperture with catch
for inserting accessories, e.g. high-speed 
hand blender 

Tools
12 Stirrer
13 Kneading hook

ëçãÉ=ãçÇÉäë
14 High-speed hand blender
15 Blender jug with lid
16 Universal cutter
With the universal cutter use the appliance at 
full power to prepare honey spread (according 
to the recipe). You can find the recipe in the 
instructions for use of the universal cutter.
If an accessory is not supplied as standard, 
it can be ordered from customer service. 
High-speed hand blender: 

Plastic order no. 657242
Stainless steel order no. 657258

Universal cutter: order no. 659059
When using the accessories, follow 
the separate operating instructions 
for the accessories.

Operation
 Before using the appliance for the first 

time, clean base unit and tools.
 Always unwind power cord completely.
, oáëâ=çÑ=áåàìêó=Ñêçã=êçí~íáåÖ=ÇêáîÉ>
aç=åçí=~íí~ÅÜ=çê=êÉãçîÉ=íççäë=ìåíáä=íÜÉ=
~ééäá~åÅÉ=áë=~í=~=ëí~åÇëíáää=Ó=ïÜÉå=ëïáíÅÜÉÇ=çÑÑI=
íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ÅçåíáåìÉë=êìååáåÖ=ÄêáÉÑäóK

Base unit with tools
An especially good result is achieved if the 
tools are used for the following applications:
Stirrers for …
... Sauces, egg whites, milk froth, cream, 
mayonnaise, whipped cream and light dough, 
e.g. cake mixture.
Stirrers are not suitable for processing heavy 
dough.
Kneading hook for …
... stiff mixtures such as short pastry, yeast 
dough and potato dough as well as for mixing 
heavy mincemeat dough, pasta or bread 
dough. 
The maximum processing quantity is 500 g 
of flour and ingredients. Observe maximum 
quantities in the recipes!
Fig. 
 Move slide to position .

The apertures for inserting the tools 
are open, the rear aperture is closed.

 Insert the required tool pair into the aper-
tures and press on the tools until they 
engage.
Note the shape of the plastic parts on 
the tools to avoid mixing up the tools 
(Fig. –2)!

 Insert the mains plug.
 Place the food in a suitable receptacle.
 Insert tools into the receptacle and switch 

on the appliance at the required setting.
Settings 1, 2:
for working in and mixing in.
Settings 3, 4, 5:
for kneading and beating.
Pulse switch: M
for mixing or beating ingredients quickly. 

, oáëâ=çÑ=áåàìêó>
_ÉÑçêÉ=ÅÜ~åÖáåÖ=íÜÉ=íççäëI=éìää=çìí=
íÜÉ=ã~áåë=éäìÖK
kçíÉW
^äï~óë=ëïáíÅÜ=çÑÑ=íÜÉ=Ä~ëÉ=ìåáí=ÄÉÑçêÉ=í~âáåÖ=
áí çìí=çÑ=íÜÉ=ÄäÉåÇÉÇ=ÑççÇK

en

Important information
When the rear aperture is open, 
the appliance can be operated in fast 
and continuous operation only. 
Selector switch 1–5 will not function. 
Move slide for actuating the lock 
in switch position 0/Off only.
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After using the appliance:
 Move the switch to 0/Off.
 Remove mains plug.
 Release and remove the tools by pressing 

the ejector button.
^ííÉåíáçåW
aç=åçí=éêÉëë=íÜÉ=ÉàÉÅíçê=Äìííçå=ìåíáä=íÜÉ=íççäë=
~êÉ=~í=~=ëí~åÇëíáääK=qÜÉ=ÉàÉÅíçê=Äìííçå=Å~ååçí=
ÄÉ=~Åíì~íÉÇ=ìåäÉëë=íÜÉ=ëïáíÅÜ=áë=áå=íÜÉ=MLlÑÑ=
éçëáíáçåK

Base unit with high-speed hand 
blender
The appliance is suitable for blending 
mayonnaise, sauces, mixed drinks, 
baby food, cooked fruit and vegetables.
For puréeing soups.
Fig. 
 Move slide to position .

The rear aperture is open, the apertures 
for inserting the tools are closed.

 Insert the high-speed hand blender and 
lock into position.

 Insert the mains plug.
 Put ingredients into the blender jug.
 Move the switch to the left to fast and 

continuous operation and hold in place.
Selector switch 1–5 will not function!

kçíÉW
qç=éêÉîÉåí=íÜÉ=ÑççÇ=Ñêçã=ëéä~ëÜáåÖI=Ñáêëí=
áããÉêëÉ=íÜÉ=ÜáÖÜJëéÉÉÇ=Ü~åÇ=ÄäÉåÇÉê=áåíç=
íÜÉ ÑççÇI=íÜÉå=ëïáíÅÜ=çå=íÜÉ=~ééäá~åÅÉK=
^äï~óë ëïáíÅÜ=çÑÑ=íÜÉ=Ä~ëÉ=ìåáí=ÄÉÑçêÉ=í~âáåÖ=
áí çìí=çÑ=íÜÉ=ÄäÉåÇÉÇ=ÑççÇK
After using the appliance:
 Move the switch to 0/Off.
 Remove mains plug.
 Remove the high-speed hand blender 

by simultaneously pressing both release 
buttons.

Cleaning
, oáëâ=çÑ=ÉäÉÅíêáÅ=ëÜçÅâ>
kÉîÉê=áããÉêëÉ=íÜÉ=Ä~ëÉ=ìåáí=áå=äáèìáÇë=~åÇ=
Çç åçí=ÅäÉ~å=áå=íÜÉ=ÇáëÜï~ëÜÉêK
aç=åçí=ìëÉ=~=ëíÉ~ã=ÅäÉ~åÉê>

t~êåáåÖ>
pìêÑ~ÅÉë=ã~ó=ÄÉ=Ç~ã~ÖÉÇK=
aç=klq=ìëÉ=~Äê~ëáîÉ=ÅäÉ~åáåÖ=~ÖÉåíëK
 Wipe the base unit with a damp cloth and 

then wipe dry.
Remove all adhesion from the area 
of the slide!

 Clean the tools in the dishwasher or with 
a brush under running water.

 Leave high-speed hand blender to dry in 
upright position (blender foot blade at top) 
so that any water inside can run out.

Note: If processing e.g. red cabbage, the 
plastic parts will become discoloured by a red 
film which can be removed with a few drops 
of cooking oil.
Fig. 
 To store the power cord, wrap loosely 

around the appliance. 
 Attach mains plug to the cable clamp.
kçíÉW
^ééäá~åÅÉë=ïáíÜ=ëéáê~ä=Å~ÄäÉW=
kÉîÉê=ïáåÇ=íÜÉ=Å~ÄäÉ=~êçìåÇ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ>

Troubleshooting
Problem:
Switch cannot be moved to settings 1 to 5.
Remedial action:
When the rear aperture is open, selector 
switch 1–5 will not function. 
Problem:
The slide can be moved only with difficulty 
or not at all. 
Remedial action:
Press slide inwards slightly and move.

Recipes
Whipped cream
100 g–500 g
 Whip cream with the stirrer for ½ to 2 

minutes at setting 5 (depending on the 
quantity and properties of the cream).

Egg white
1 to 5 egg whites
 Using the stirrer, beat egg whites for 2 

to 5 minutes at setting 5.

en
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Sponge mixture
Basic recipe
2 eggs
2–3 tbs. hot water
100 g sugar
1 packet of vanilla sugar
70 g flour
70 g cornflour
Baking powder if required
 Beat the ingredients (except flour and 

cornflour) with the stirrer for approx. 
3–4 minutes at setting 5 until frothy.

 Switch appliance to Setting 1, mix sifted 
flour and cornflour by the spoonful within 
approx. ½ to 1 minute.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Cake mixture
Basic recipe
2 eggs
125 g sugar
1 pinch of salt
1 packet of vanilla sugar or peel from ½ lemon
125 g butter or margarine (room temperature)
250 g flour
1 packet of baking powder
60 ml milk
 Mix all ingredients with the stirrer 

for approx. ½ minute at setting 1, then 
for approx. 3–4 minutes at setting 5. 

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Short pastry
Basic recipe
125 g butter (room temperature)
100–125 g sugar
1 egg
1 pinch of salt
A little lemon peel or vanilla sugar
250 g flour
Baking powder if required
 Mix all ingredients with the kneading hook 

for approx. ½ minute at setting 1, then 
for approx. 3–4 minutes at setting 5.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Base for fruit flan 
Basic recipe
2 eggs
125 g sugar
125 g ground hazel nuts

50 g breadcrumbs
 Beat eggs and sugar for 3 to 4 minutes 

at setting 5 until a froth forms.
 Switch appliance to Setting 1, add hazel 

nuts and breadcrumbs and process 
for ½ minute with the stirrer.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Plaited bun
Basic recipe
250 g flour
1 packets of dry yeast
110 ml warm milk
1 egg
1 pinch of salt
40 g sugar
30 g melted, cooled fat
Graded rind of half a lemon
 Mix all ingredients with the kneading hook 

for approx. ½ minute at setting 1, then 
for approx. 3–4 minutes at setting 5.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Pizza dough 
Basic recipe
250 g flour
1 packets of dry yeast
1 tsp. sugar
1 pinch of salt
3 tsb. oil
125 ml warm water
 Mix all ingredients with the kneading hook 

for approx. ½ minute at setting 1, then 
for approx. 3–4 minutes at setting 5.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Bread dough
Basic recipe
500 g flour
14 g sugar
14 g margarine
7 g salt
1 packets of dry yeast
250 ml water 
 Mix all ingredients with the kneading hook 

for approx. ½ minute at setting 1, then 
for approx. 3–4 minutes at setting 5.

en
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Mayonnaise
1 egg (egg yolk and egg white)
1 tbs. mustard
1 tbs. lemon juice or vinegar
200–250 ml oil
Salt, pepper to taste
Ingredients must be at the same temperature!
 Put the ingredients in the jug.
 Place high-speed hand blender 

in the bottom of the jug and switch on 
(setting M) until the mixture emulsifies.

 Slowly raise the switched on high-speed 
hand blender as far as the upper edge 
of the mixture and lower again until 
the mayonnaise is ready. 

Tip: According to this recipe you can also 
make mayonnaise with egg yolk only. 
However, use only half the amount of oil.

Instructions on disposal
This appliance has been identified 
in accordance with the European 
directive 2002/96/EG on Waste 
Electrical and Electronic Equipment – 
WEEE. 

The Directive paves the way for effective 
EU-wide withdrawal and utilization of waste 
appliances.
Please ask your dealer or inquire at your local 
authority about current means of disposal.

Warranty conditions
The guarantee conditions for this appliance 
are as defined by our representative in the 
country in which it is sold. 
Details regarding these conditions can 
be obtained from the dealer from whom 
the appliance was purchased.
The bill of sale or receipt must be produced 
when making any claim under the terms of this 
guarantee.

en

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité
Veuillez lire la présente notice attentivement avant utilisation pour 
connaître les consignes de sécurité et d’utilisation importantes 
visant cet appareil.
Le non-respect des instructions permettant d’utiliser correctement 
l’appareil dégage le fabricant de toute responsabilité envers les 
dommages qui pourraient en résulter.
Cet appareil est destiné à la préparation de quantités habituellement 
nécessaires dans un foyer, ou dans des applications non profession-
nelles similaires à celles d’un foyer. Les applications similaires à celles 
d’un foyer comprennent p. ex. l’utilisation dans les coins-cuisine du 
personnel de magasins, de bureaux, d’entreprises agricoles et autres 
entreprises commerciales et industrielles, ainsi que l’utilisation par les 
clients de pensions, petits hôtels et immeubles d’habitation similaire. 
Utilisez cet appareil uniquement pour des quantités de préparations 
culinaires courantes et pour des durées de service normales. 
Ce batteur mixeur manuel ne convient que pour mélanger les plats 
pâteux ou liquides, ou pour battre de la crème. Avec le pied mixeur 
rapide, il convient pour broyer et mélanger des produits alimentaires.
Il ne doit pas servir à transformer d’autres objets ou substances.
Rangez soigneusement la notice d’instructions. 
Si vous remettez l’appareil à un tiers, joignez sa notice d’utilisation.

, Consignes générales de sécurité
Risque d’électrocution
Il ne faut jamais laisser les enfants de moins de 8 ans utiliser cet appareil ; 
les enfants âgés de 8 ans et plus peuvent l’utiliser sous surveillance. 
Des enfants, éloignez l’appareil et son cordon de raccordement.
Les personnes souffrant d’un handicap physique, sensoriel ou mental 
ou ne détenant pas l’expérience et / ou les connaissances nécessaires 
pourront utiliser les appareils à condition de le faire sous surveillance, 
ou que son utilisation sûre leur ait été enseignée et qu’elles aient compris 
les dangers qui en émanent.
Ne permettez jamais aux enfants de jouer avec l’appareil.

fr

sçìë=îÉåÉò=ÇÛ~ÅÜÉíÉê=ÅÉ=åçìîÉä=~éé~êÉáä=
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sçìë=îÉåÉò=~áåëá=ÇÛçéíÉê=éçìê=ìå=~éé~êÉáä=
¨äÉÅíêçã¨å~ÖÉê=ãçÇÉêåÉ=Éí=ÇÉ=Ü~ìíÉ=
èì~äáí¨K=pìê=åçíêÉ=ëáíÉ=tÉÄI=îçìë=íêçìîÉêÉò=
ÇÉë=áåÑçêã~íáçåë=~î~åÅ¨Éë=ëìê=åçë=
éêçÇìáíëK



16

Ne branchez et faites marcher l’appareil que conformément aux 
indications figurant sur la plaque signalétique. N’utilisez l’appareil que 
si son cordon d’alimentation et l’appareil lui-même ne présentent aucun 
dommage.
Débranchez toujours l’appareil du secteur s’il doit se trouver sans 
surveillance, avant de l’assembler, de le démonter ou de le nettoyer.
Veillez à ce que le cordon de branchement ne frotte pas sur des arêtes 
vives ou des surfaces très chaudes. Afin d’écarter tout danger, seul 
le fabricant ou son service après-vente ou une personne détenant 
une qualification équivalente est habilité à remplacer un cordon 
de branchement endommagé. 
Les réparations sur l’appareil sont réservées à notre service après-vente.

, Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessure
Risque d’électrocution !
Si une coupure de courant se produit, l’appareil reste en position allumée 
et redémarrera dès le retour du courant. 
Éteignez immédiatement l’appareil
Ne plongez jamais l’appareil de base dans des liquides et ne le lavez 
pas au lave-vaisselle. N’utilisez jamais de nettoyeur à vapeur !
N’utilisez pas l’appareil avec les mains humides.
Ne faites pas tourner l’appareil à vide. N’utilisez l’appareil qu’avec 
des accessoires d’origine. 
N’utilisez que des accessoires d’un même type (crochets malaxeurs 
par exemple).
Ne laissez jamais l’appareil allumé plus longtemps que nécessaire 
au mixage des produits alimentaires à traiter.
Le bol mixeur ne va pas au four micro-ondes.
Risque de brûlure !
Prudence lors du traitement de liquides très chauds. 
L’appareil risque de provoquer des projection de liquide.
Avant d’utiliser le pied mixeur rapide dans la casserole, retirez 
préalablement cette dernière du foyer de cuisson.
Risque de blessures engendré par l’entraînement rotatif !
N’introduisez jamais les doigts dans des accessoires en rotation
Ne montez et détachez les accessoires qu’une fois l’appareil immobile. 
Après l’avoir éteint, l’appareil continue de tourner brièvement.
Protégez les cheveux longs ou les vêtements à moitié défaits afin 
qu’ils ne se prennent pas dans les accessoires en rotation.

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

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure 
1 Appareil de base
2 Le cordon d’alimentation électrique
3 Bride à cordon
4 Poignée
5 Interrupteur à 5 positions + marche 

momentanée
Il sert à allumer et éteindre l’appareil, 
et adapter sa vitesse de fonctionnement.
0/Off = appareil éteint
1 = vitesse la plus basse
5 = vitesse maximale
M = Marche momentanée (à la plus haute 
vitesse) ; poussez l’interrupteur à gauche 
et maintenez-le en position.
Si vous utilisez des accessoires dans 
l’orifice arrière, seule la marche 
momentanée de l’appareil fonctionne.

6 Touche d’éjection
Elle sert à détacher les accessoires.

7 Orifices pour mettre en place 
les accessoires avec fermeture

8 Curseur pour actionner la fermeture
Lorsque vous actionnez le curseur, ce 
geste débloque soit l’orifice permettant 
d’introduire les accessoires (7) soit l’orifice 
arrière (11) (fig. ).

L’orifices des accessoires (7) sont 
ouvertes.
L’orifice arrière (11) est ouvert.

9 Touches de déverrouillage
Pour retirer un accessoire de l’orifice 
arrière. Appuyez en même temps sur 
les deux touches.

10 Étrier de rangement avec enroulement 
de cordon
Pour ranger l’appareil entre deux 
utilisations, et pour enrouler le cordon 
de secteur.

11 Orifice arrière avec fermeture
où introduire des accessoires comme 
par exemple le mixer-batteur rapide. 

Accessoires
12 Fouet mélangeur
13 Crochets pétrisseurs

ëìê=ÅÉêí~áåë=ãçÇ≠äÉë
14 Mixer batteur rapide
15 Bol mixeur avec couvercle
16 Broyeur universel
Avec le broyeur universel, vous profitez 
de toute la puissance de l’appareil lors 
de la préparation d’une pâte à tartiner au miel 
(à condition de respecter les instructions 
de la recette). Vous trouverez la recette dans 
la notice d'utilisation du broyeur universel.
Si un accessoire n’a pas été livré d’origine, 
il est possible de le commander auprès 
du service après-vente. 
Mixer batteur rapide : 

Plastique N° de réf. 657242
Acier inoxydable N° de réf. 657258

Broyeur universel : N° de réf. 659059
Veuillez respecter les instructions figurant dans 
la notice d’instructions à part accompagnant 
ces accessoires.

Utilisation
 Avant la première utilisation, nettoyez 

l’appareil de base et l’outillage.
 Déroulez toujours complètement le cordon 

d’alimentation.
, oáëèìÉ=ÇÉ=ÄäÉëëìêÉë=ÉåÖÉåÇê¨=é~ê=

äÛÉåíê~≤åÉãÉåí=êçí~íáÑ=>
kÉ=ãçåíÉò=Éí=Ç¨í~ÅÜÉò=äÉë=~ÅÅÉëëçáêÉë=èìÛìåÉ=
Ñçáë=äÛ~éé~êÉáä=áããçÄáäÉK=^éê≠ë=äÛ~îçáê=¨íÉáåíI=
äÛ~éé~êÉáä=ÅçåíáåìÉ=ÇÉ=íçìêåÉê=Äêá≠îÉãÉåíK

fr

Remarque importante
Lorsque l’orifice arrière est ouvert, 
l’appareil ne peut fonctionner qu’en 
marche momentanée. 
Les positions 1 à 5 de l’interrupteur 
sont inopérantes. 
Pour actionner la fermeture, ne 
déplacez le curseur que lorsque 
l’interrupteur se trouve sur la position 
0/Off.
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Appareil de base avec accessoires
Les accessoires permettent d’obtenir des 
résultats particulièrement bons dans les 
préparations suivantes :
Fouets mélangeur pour ...
... Sauces, blancs montés en neige, mousse 
de lait, crèmes, mayonnaise, crème Chantilly 
et pâtes légères comme la pâte levée.
Les fouets mélangeurs ne conviennent pas 
pour préparer les pâtes épaisses.
Crochets pétrisseurs pour ...
... les pâtes fermes telles que la pâte brisée, 
la pâte au levain et les pâtes à base 
de pommes de terre, ainsi que pour mélanger 
les pâtes épaisses contenant de la viande 
hachée, les pâtes italiennes ou la pâte à pain. 
Quantité maximale que permet de traiter 
l’appareil 500 g de farine plus les 
ingrédients. Respectez les quantités 
maximales indiquées dans les recettes !
Figure 
 Amenez le curseur sur la position .

Les orifices d’introduction des accessoires 
sont dégagés, l’orifice arrière est fermé.

 Dans les orifices, introduisez la paire 
d’accessoires voulue et appuyez dessus 
pour les faire encranter.
Tenez compte de la forme des pièces 
en plastique des accessoires pour 
éviter les confusions (fig. –2) !

 Introduire la fiche dans la prise de courant.
 Versez les produits alimentaires dans 

un récipient approprié.
 Introduisez les accessoires dans 

le récipient puis amenez l’interrupteur 
sur la position voulue.
Positions 1, 2 :
Pour incorporer et mélanger.
Positions 3, 4, 5 :
Pour pétrir et battre.
Marche momentanée M :
pour incorporer ou battre rapidement 
des ingrédients. 

, oáëèìÉ=ÇÉ=ÄäÉëëìêÉë=>
mçìê=ÅÜ~åÖÉê=äÉë=çìíáäëI=Ç¨Äê~åÅÜÉò=ä~=ÑáÅÜÉ=
ãßäÉ=ÇÉ=ä~=éêáëÉ=ÇÉ=Åçìê~åíK

oÉã~êèìÉ=W
°íÉáÖåÉò=íçìàçìêë=äÛ~éé~êÉáä=ÇÉ=Ä~ëÉ=~î~åí=
ÇÉ=äÉ=ëçêíáê=ÇÉ=ä~=éê¨é~ê~íáçå=ã¨ä~åÖ¨ÉK
Après le travail :
 Ramenez l’interrupteur sur 0/Off.
 Débranchez la fiche mâle de la prise 

de courant.
 Appuyez sur la touche d’éjection pour 

détacher les accessoires et retirez-les.
^ííÉåíáçå=W
kÛ~ÅíáçååÉò=ä~=íçìÅÜÉ=ÇÛ¨àÉÅíáçå=èìÛìåÉ=Ñçáë=
äÉë=~ÅÅÉëëçáêÉë=áããçÄáäÉëK=
i~=íçìÅÜÉ=ÇÛ¨àÉÅíáçå=Éëí=áåçé¨ê~åíÉ=ëá=
äÛáåíÉêêìéíÉìê=åÉ=ëÉ=íêçìîÉ=é~ë=ëìê=MLlÑÑK

Appareil de base avec pied mixeur 
rapide
L’appareil convient pour monter la 
mayonnaise, mélanger des sauces, cocktails, 
les aliments pour bébé, les fruits et légumes 
cuits.
Pour réduire les soupes en purée.
Figure 
 Amenez le curseur sur la position .

L’orifice arrière est dégagé, les orifices 
d’introduction des accessoires sont 
fermés.

 Mettez le mixer batteur rapide en place 
et faites-le encocher.

 Introduire la fiche dans la prise de courant.
 Versez les aliments dans le bol mixeur.
 Tournez l’interrupteur à gauche, sur 

la position de marche momentanée, 
et maintenez-le en position.
Les positions 1 à 5 de l’interrupteur sont 
inopérantes !

oÉã~êèìÉ=W
mçìê=¨îáíÉê=äÉë=éêçàÉÅíáçåë=ÇÉ=éêçÇìáí=
¶ ã¨ä~åÖÉêI=åÛ~ääìãÉò=äÛ~éé~êÉáä=èìÛ~éê≠ë=
~îçáê éäçåÖ¨=äÉ=ãáñÉê=Ä~ííÉìê=ê~éáÇÉ=ÇÉÇ~åëK=
°íÉáÖåÉò=íçìàçìêë=äÛ~éé~êÉáä=ÇÉ=Ä~ëÉ=~î~åí=
ÇÉ=äÉ=ëçêíáê=ÇÉ=ä~=éê¨é~ê~íáçå=ã¨ä~åÖ¨ÉK
Après le travail :
 Ramenez l’interrupteur sur 0/Off.
 Débranchez la fiche mâle de la prise 

de courant.
 Pour retirer le pied mixeur rapide, appuyez 

simultanément sur les deux touches 
de déverrouillage.

fr
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Nettoyer
, oáëèìÉ=ÇÛ¨äÉÅíêçÅìíáçå=>
kÉ=éäçåÖÉò=à~ã~áë=äÛ~éé~êÉáä=ÇÉ=Ä~ëÉ=Ç~åë=ÇÉë=
äáèìáÇÉë=Éí=åÉ=äÉ=ä~îÉò=é~ë=~ì=ä~îÉJî~áëëÉääÉK
kÛìíáäáëÉò=à~ã~áë=ÇÉ=åÉííçóÉìê=¶=î~éÉìê=>
^ííÉåíáçå=>
sçìë=êáëèìÉò=ÇÛÉåÇçãã~ÖÉê=äÉë=ëìêÑ~ÅÉëK=
kÛìíáäáëÉò=é~ë=ÇÉ=Ç¨íÉêÖÉåí=~Äê~ëáÑK
 Essuyez l’appareil de base avec un chiffon 

humide puis avec un chiffon sec pour 
le sécher.
Nettoyez soigneusement les résidus 
qui adhèrent sur le curseur !

 Le lavage des accessoires a lieu au lave-
vaisselle ou avec une brosse sous l’eau 
du robinet.

 Laissez le pied mixeur rapide sécher 
à la verticale (lame tournée vers le haut), 
ceci afin que l’eau qui a pénétré puisse 
s’écouler.

Remarque : si vous traitez par exemple 
du chou rouge, les pièces en plastique vont 
prendre d’autres teintes. Quelques gouttes 
d’huile de cuisine permettent de les enlever.
Figure 
 Avant de ranger l’appareil, enroulez 

le cordon autour sans serrer. 
 Fixez la fiche mâle du cordon au moyen 

de la bride à cordon.
oÉã~êèìÉ=W
pìê=äÉë=~éé~êÉáäë=¶=ÅçêÇçå=Éå=ëéáê~äÉ=W=
åÛÉåêçìäÉò=à~ã~áë=äÉ=ÅçêÇçå=~ìíçìê=
ÇÉ äÛ~éé~êÉáä=>

Dérangements et remèdes
Problème :
L’interrupteur refuse de se rendre sur les 
positions 1 à 5.
Remède :
Lorsque l’orifice arrière est ouvert, 
la commande multi-positions ne 
fonctionne pas. 
Problème :
Le curseur est soit difficile soit impossible 
à déplacer. 
Remède :
Appuyez légèrement sur le curseur, 
en direction de l’intérieur de l’appareil, 
et déplacez-le.

Recettes
Crème chantilly
100 g à 500 g
 Travaillez la crème avec le fouet 

mélangeur pendant 1½ à 2 minutes 
(suivant la quantité et les propriétés 
de la crème) sur la position 5.

Blanc d’œuf
1 à 5 blancs d’œufs
 Travaillez les blancs pendant 2 à 5 

minutes à la vitesse 5 avec le fouet 
mélangeur

Pâte à biscuits
Recette de base 
2 œufs
2–3 c. à soupe d’eau très chaude
100 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé
70 g de farine
70 g de fécule
éventuellement de la levure chimique
 Battez les ingrédients (sauf la farine et 

la fécule) env. 3 à 4 minutes avec le fouet 
mélangeur sur la position 5, jusqu’à ce que 
vous obteniez une mousse ferme.

 Réglez l’appareil sur le niveau 1, 
incorporez la farine tamisée et la farine 
d’amidon pendant env. 30 secondes 
à 1 minute.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Pâte levée
Recette de base 
2 œufs
125 g de sucre
1 pincée de sel 
1 sachet de sucre vanillé ou le zeste 
d’un demi-citron
125 g de beurre ou de margarine 
(à la température ambiante)
250 g de farine
1 sachet de levure chimique
60 ml de lait
 Travaillez tous les ingrédients avec le fouet 

mélangeur pendant env. ½ minute sur 
la position 1, puis env. 2 à 4 minutes sur 
la position 5. 

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

fr
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Pâte brisée
Recette de base 
125 g de beurre 
(à la température ambiante)
100 à 125 g de sucre
1 œuf
1 pincée de sel 
un peu de zeste de citron ou du sucre vanillé
250 g de farine
éventuellement de la levure chimique
 Travaillez tous les ingrédients avec 

le crochet pétrisseur pendant env. 
½ minute sur la position 1, puis env. 
3 à 4 minutes sur la position 5.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Fond de tarte aux fruits 
Recette de base 
2 œufs
125 g de sucre
125 g de noisettes broyées
50 g de chapelure
 Battez les œufs et le sucre en mousse 

pendant 3 à 4 minutes, avec le robot 
réglé sur la position 5.

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

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Brioche tressée 
Recette de base 
250 g de farine
1 sachets de levure
110 ml de l’ait chaud
1 œuf
1 pincée de sel 
40 g de sucre
30 g de matière grasse fondue puis refroidie,
le zeste râpé d’un demi-citron
 Travaillez tous les ingrédients avec 

le crochet pétrisseur pendant env. 
½ minute sur la position 1, puis env. 
3 à 4 minutes sur la position 5.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Pâte à pizza 
Recette de base 
250 g de farine
1 sachets de levure
1 c. à café de sucre
1 pincée de sel 
3 c. à soupe d’huile
125 ml d’eau chaude
 Travaillez tous les ingrédients avec 

le crochet pétrisseur pendant env. 
½ minute sur la position 1, puis env. 
3 à 4 minutes sur la position 5.

Quantité maximale : 2 fois la recette de base

Pâte à pain
Recette de base 
500 g de farine
14 g de sucre
14 g margarine
7 g de sel
1 sachets de levure
250 ml d’eau
 Travaillez tous les ingrédients avec 

le crochet pétrisseur pendant env. 
½ minute sur la position 1, puis env. 
3 à 4 minutes sur la position 5.

Mayonnaise
1 œuf (le jaune et le blanc)
1 c. à soupe de moutarde
1 c. à soupe de jus de citron ou de 
vinaigre
200 à 250 ml d’huile
Salez et poivrez selon vos goûts
Les ingrédients doivent tous se trouver 
à la même température !
 Versez les ingrédients dans le bol.
 Posez le pied mixeur rapide sur le fond 

du récipient et allumez l’appareil (niveau 
de vitesse M) jusqu’à que le mélange 
s’émulsionne.

 Soulevez lentement le pied mixeur rapide 
en rotation jusqu’à la surface du mélange, 
puis faites-le replonger lentement jusqu’à 
ce que la mayonnaise soit prête. 

Un conseil : cette recette vous permet aussi 
de préparer la mayonnaise uniquement avec 
du jaune d’œuf. Dans ce cas, n’utilisez que 
la moitié de la quantité d’huile.
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Conseils pour la mise au rebut
Cet appareil a été labélisé en conformité 
avec la directive communautaire 
européenne 2002/96/CE visant les 
appareils électriques et électroniques 
usagés (waste electrical and electronic 
equipment – WEEE). 

Cette directive fixe le cadre, en vigueur sur tout 
le territoire de l’UE, d’une reprise et d’un 
recyclage des appareils usagés. 
Pour connaître les consignes actuelles relatives 
à la mise au rebut, renseignez-vous auprès 
de votre revendeur ou de votre municipalité.

Conditions de garantie
Les conditions de garantie applicables sont 
celles publiées par notre distributeur 
dans le pays où a été effectué l’achat. 
Le revendeur chez qui vous vous êtes procuré 
l’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.

fr

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza
Leggere attentamente questa guida prima dell’uso, per conoscere 
importanti istruzioni di sicurezza e per l’uso di questo apparecchio.
L’inosservanza delle istruzioni per l’uso corretto dell’apparecchio 
esclude una responsabilità del costruttore per i danni da essa derivanti.
Questo apparecchio è destinato alla lavorazione di quantità usuali per la 
famiglia o per impieghi non professionali, simili a quello domestico. 
Gli impieghi simili a quello domestico comprendono ad es. 
l’impiego cucine per il personale in negozi, uffici, aziende agricole e altre 
aziende di produzione, nonché l’uso da parte di ospiti di pensioni, piccoli 
hotel e simili strutture abitative. 
Utilizzare l’apparecchio solo per quantità e tempi di lavoro usuali 
nell’attività domestica. 
Il miscelatore manuale è idoneo a mescolare pietanze pastose o liquide 
oppure a montare la panna. Il frullatore rapido ad immersione è idoneo 
a sminuzzare o mescolare alimenti.
Il suo uso è vietato per la lavorazione di altri oggetti o sostanze.
Si prega di conservare le istruzioni per l’uso. In caso di cessione 
dell’apparecchio a terzi, consegnare unitamente questo libretto 
d’istruzioni.

, Avvertenze di sicurezza generali
Pericolo di scariche elettriche
L’uso di questo apparecchio è vietato a bambini in età inferiore a 8 anni, 
ma è consentito a bambini in età superiore se sorvegliati. 
Tenere l’apparecchio ed il suo cavo di collegamento fuori dalla portata 
dei bambini.
Gli apparecchi possono essere usati da persone con ridotte capacità 
fisiche, sensorali o mentali o da persone prive di esperienza 
e competenza se sono sorvegliate o sono state istruite sull’uso sicuro 
dell’apparecchio ed hanno compreso i pericoli da esso derivanti.
Ai bambini è vietato giocare con l’apparecchio!

it

`çåÖê~íìä~òáçåá=éÉê=äÛ~Åèìáëíç=Çá=èìÉëíç=
åìçîç=~éé~êÉÅÅÜáç=Çá=éêçÇìòáçåÉ=
pfbjbkpK
`çå=Éëëç=~îÉíÉ=ëÅÉäíç=ìå=ÉäÉííêçÇçãÉëíáÅç=
ãçÇÉêåç=É=Çá=Öê~å=éêÉÖáçK=
qêçî~íÉ=ìäíÉêáçêá=áåÑçêã~òáçåá=ëìá=åçëíêá=
éêçÇçííá=åÉä=åçëíêç=ëáíç=fåíÉêåÉíK
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Collegare e usare l’apparecchio solo rispettando i dati della targhetta 
d’identificazione. Utilizzare solo se il cavo di alimentazione 
e l’apparecchio non presentano danni.
Staccare sempre l’apparecchio dalla rete quando non è sorvegliato 
e prima del montaggio, dello smontaggio o della pulizia.
Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli vivi né metterlo a contatto 
con superfici calde. Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione 
di questo apparecchio subisce danni, deve essere sostituito dal 
produttore, dal suo servizio assistenza clienti o da persona in possesso 
di simile qualificazione. 
Fare eseguire le riparazioni all’apparecchio solo dal nostro servizio 
assistenza clienti.

, Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite
Pericolo di scariche elettriche
In caso d’interruzione dell’alimentazione elettrica l’apparecchio resta 
inserito e dopo l’interruzione si rimette in funzione. 
Spegnere immediatamente l’apparecchio.
Non immergere mai l’apparecchio base in liquidi né lavarlo nella 
lavastoviglie. Non pulire con apparecchi a vapore.
Non usare l’apparecchio con le mani bagnate.
Non mettere l’apparecchio in funzione a vuoto. Usare l’apparecchio solo 
con gli accessori originali. 
Impiegare solo utensili di un tipo (per es. braccio impastatore).
Si consiglia di non lasciare mai l’apparecchio acceso più a lungo 
di quanto è necessario per la lavorazione del frullato.
Il bicchiere frullatore non è idoneo per l’uso nel forno a microonde.
Pericolo di scottature!
Attenzione nella lavorazione di liquidi molto caldi. 
Durante la lavorazione i liquidi possono emettere spruzzi.
Per usare il frullatore rapido ad immersione in una pentola, togliere prima 
la pentola dal fuoco.
Pericolo di lesioni da parti in rotazione.
Non introdurre mai le mani negli utensili in rotazione.
Applicare e rimuovere gli utensili solo ad apparecchio fermo – dopo lo 
spegnimento il movimento dell’apparecchio continua per breve tempo.
Proteggere i capelli lunghi o i capi di abbigliamento non aderenti, 
per evitare che possano entrare fra gli utensili in rotazione.

it
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In queste istruzioni per l’uso si descrivono 
diversi modelli. Nelle pagine con figure si 
riporta uno specchietto dei diversi modelli 
(figura ).

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.
Figura 
1 Apparecchio base
2 Cavo d’alimentazione
3 Molletta per cavo
4 Impugnatura
5 Selettore 5 velocità + 

funzionamento «pulse»
Per accendere e spegnere l’apparecchio 
ed adeguare la velocità di lavoro.
0/Off = spento
1 = velocità minima
5 = velocità massima
M = funzionamento «pulse» (velocità 
massima), premere l’interruttore verso 
sinistra e mantenerlo premuto.
Con l’accessorio inserito nell’apertura 
posteriore dell’apparecchio è possibile 
solo il funzionamento «pulse».

6 Pulsante di espulsione
Per rimuovere gli utensili.

7 Aperture d’inserimento degli utensili 
con chiusura

8 Cursore per l’azionamento della 
chiusura
L’azionamento del cursore apre l’apertura 
per l’inserimento degli utensili (7) oppure 
l’apertura posteriore (11) (figura ).

L’apertura per gli utensili (7) è aperta.
L’apertura posteriore (11) è aperta.

9 Pulsanti di sblocco
Per rimuovere gli accessori dall’apertura 
posteriore. Premere contemporanea-
mente i due pulsanti.

10 Base di appoggio con avvolgicavo
Per deporre l’apparecchio durante 
le pause di lavoro e per avvolgere il cavo 
di alimentazione.

11 Apertura posteriore con chiusura
Per inserire accessori, ad es. il frullatore 
rapido ad immersione. 

Utensili
12 Frusta
13 Impastatore

få=~äÅìåá=ãçÇÉääá
14 Asta frullatore rapido
15 Bicchiere frullatore con coperchio
16 Mini tritatutto
Con il mini tritatutto sfruttate tutta la potenza 
dell’apparecchio nella preparazione di crema 
al miele spalmabile sul pane (rispettando 
le indicazioni della ricetta). La ricetta si trova 
nelle istruzioni per l’uso del mini tritatutto.
Un accessorio non compreso nella fornitura 
può essere acquistato presso il servizio 
assistenza clienti. 
Asta frullatore rapido: 

Plastica Codice di ord. N° 657242
Acciaio inox Codice di ord. N° 657258

Mini tritatutto: Codice di ord. N° 659059
Osservare le istruzioni per questi accessori nel 
separato libretto d’istruzioni per l’uso.

Uso
 Al primo uso pulire l’apparecchio base e gli 

utensili.
 Avvolgere sempre completamente il cavo 

di alimentazione.
, mÉêáÅçäç=Çá=äÉëáçåá=Ç~=é~êíá=áå=

êçí~òáçåÉK
^ééäáÅ~êÉ=É=êáãìçîÉêÉ=Öäá=ìíÉåëáäá=ëçäç=~Ç=
~éé~êÉÅÅÜáç=ÑÉêãç=Ó=Ççéç=äç=ëéÉÖåáãÉåíç=áä=
ãçîáãÉåíç=ÇÉääD~éé~êÉÅÅÜáç=Åçåíáåì~=éÉê=
ÄêÉîÉ=íÉãéçK

Apparecchio base con utensili
Con gli utensili si raggiunge un risultato 
particolarmente buono nei seguenti impieghi:
Frusta per …
... Salse, albume montato a neve, schiuma 
di latte, creme, maionese, panna e tipi di pasta 
leggera, come ad es. impasto morbido per 
dolci soffici.
Le fruste non sono idonee per la lavorazione 
di paste pesanti.

it

Avvertenza importante
Con l’apertura posteriore aperta è 
possibile solo il funzionamento «pulse». 
La selezione di velocità 1–5 non è in 
funzione. Muovere il cursore per 
l’azionamento della chiusura solo con 
l’interruttore in posizione 0/Off.
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Braccio impastatore per …
... masse consistenti come pasta frolla, pasta 
lievitata e pasta di patate, nonché per 
impastare paste resistenti di carne tritata, 
paste alimentari o pasta per pane. 
La massima quantità di lavorazione è 500 g 
di farina più ingredienti. Osservare i dati per 
le quantità massime nelle ricette!
Figura 
 Mettere il cursore nella posizione .

Le aperture per applicare gli utensili sono 
libere, l’apertura posteriore è chiusa.

 Inserire nelle aperture la coppia di utensili 
desiderata e spingere gli utensili fino 
all'arresto.
Per evitare scambi di utensili, osservare 
la forma delle parti in materiale sintetico 
degli utensili (figura –2)!

 Inserire la spina.
 Introdurre l’alimento in un idoneo 

contenitore.
 Introdurre gli utensili nel contenitore 

ed accendere l’apparecchio alla velocità 
desiderata.
Grado 1, 2:
per incorporare e mescolare.
Grado 3, 4, 5:
per impastare e montare.
Commutazione istantanea M:
per incorporare rapidamente o montare 
ingredienti. 

, mÉêáÅçäç=Çá=ÑÉêáíÉ>
mÉê=ä~=ëçëíáíìòáçåÉ=ÇÉÖäá=ìíÉåëáäá=Éëíê~êêÉ=éêáã~=
ä~=ëéáå~=Çá=~äáãÉåí~òáçåÉK
^îîÉêíÉåò~W
péÉÖåÉêÉ=ëÉãéêÉ=äÛ~éé~êÉÅÅÜáç=Ä~ëÉI=éêáã~=
Çá=Éëíê~êäç=Ç~ääÛ~äáãÉåíç=ãáëÅÉä~íçK
Dopo il lavoro:
 disporre l’interruttore su 0/Off.
 Staccare la spina.
 Sbloccare gli utensili con il pulsante 

di espulsione e rimuoverli.
^ííÉåòáçåÉW
^òáçå~êÉ=áä=éìäë~åíÉ=Çá=ÉëéìäëáçåÉ=ëçäç=èì~åÇç=
Öäá=ìíÉåëáäá=ëçåç=ÑÉêãáK=fä=éìäë~åíÉ=Çá=ÉëéìäëáçåÉ=
åçå=éì∂=ÉëëÉêÉ=~òáçå~íç=ëÉ=áä=ëÉäÉííçêÉ=åçå=
≠ Çáëéçëíç=ëì=MLlÑÑK

Apparecchio base con frullatore 
rapido ad immersione
L’apparecchio è idoneo per frullare maionese, 
salse, cocktail, alimenti per neonati, frutta 
cotta e verdura.
Per frullare a puré le minestre.
Figura 
 Mettere il cursore nella posizione .

L’apertura posteriore è libera, le aperture 
per l’inserimento degli utensili sono chiuse.

 Inserire ed arrestare l’asta frullatore rapido.
 Inserire la spina.
 Introdurre l’alimento nel bicchiere 

frullatore.
 Ruotare il selettore verso sinistra sul funziona-

mento «pulse» e mantenere. La selezione di 
velocità 1–5 non è in funzione!

^îîÉêíÉåò~W
mÉê=Éîáí~êÉ=ëéêìòòá=ÇÉä=éêçÇçííç=ãáëÅÉä~íçI=
~ÅÅÉåÇÉêÉ=äÛ~éé~êÉÅÅÜáç=ëçäç=èì~åÇç=äÛ~ëí~=
Ñêìää~íçêÉ=ê~éáÇç=≠=áããÉêë~=åÉä=éêçÇçííç=Ç~=
Ñêìää~êÉK=péÉÖåÉêÉ=ëÉãéêÉ=äÛ~éé~êÉÅÅÜáç=Ä~ëÉI=
éêáã~=Çá=Éëíê~êäç=Ç~ääÛ~äáãÉåíç=ãáëÅÉä~íçK
Dopo il lavoro:
 disporre l’interruttore su 0/off.
 Staccare la spina.
 Rimuovere il frullatore rapido ad immer-

sione premendo contemporaneamente 
i due pulsanti di sblocco.

Pulizia
, mÉêáÅçäç=Çá=ëÅ~êáÅ~=ÉäÉííêáÅ~>
kçå=áããÉêÖÉêÉ=ã~á=äÛ~éé~êÉÅÅÜáç=Ä~ëÉ=
áå äáèìáÇá=å¨=ä~î~êäç=åÉää~=ä~î~ëíçîáÖäáÉK
kçå=éìäáêÉ=Åçå=~éé~êÉÅÅÜá=~=î~éçêÉK
^ííÉåòáçåÉ>
mçëëáÄáäá=Ç~ååá=~ääÉ=ëìéÉêÑáÅáK=
kçå=ìíáäáòò~êÉ=ÇÉíÉêÖÉåíá=~Äê~ëáîáK
 Pulire il blocco motore con un panno 

umido ed infine asciugarlo.
Rimuovere accuratamente le adesioni 
nella zona del cursore!

 Lavare gli utensili nella lavastoviglie o con 
una spazzola sotto acqua corrente.

 Lasciare asciugare il frullatore rapido 
ad immersione in posizione verticale 
(lama al piede del frullatore in alto), per 
fare uscire l’acqua in esso penetrata.

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.

it
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Figura 
 Per conservare l’apparecchio, avvolgere il 

cavo, non troppo stretto, intorno ad esso. 
 Fissare la spina di alimentazione con 

la molletta per cavo.
^îîÉêíÉåò~W
éÉê=~éé~êÉÅÅÜá=Åçå=Å~îç=~=ëéáê~äÉW=
åçå=~îîçäÖÉêÉ=ã~á=áä=Å~îç=áåíçêåç=
~ääÛ~éé~êÉÅÅÜáç>

Rimedio in caso di guasti
Problema:
Impossibile muovere il selettore sui gradi 
di velocità da 1 a 5.
Rimedio:
Quando l’apertura posteriore è aperta, 
il selettore velocità da 1 a 5 non è in funzione. 
Problema:
Il cursore si muove solo con difficoltà 
o è bloccato. 
Rimedio:
Spingere leggermente il cursore verso 
l’interno e muoverlo.

Ricette
Panna montata
100 g–500 g
 Lavorare la panna con la frusta da ½ 

a 2 minuti al grado 5 (a seconda della 
quantità e delle proprietà della panna)

Albume
1–5 bianchi d’uovo
 Lavorare gli albumi da 2 a 5 minuti 

a livello 5 con la frusta.

Pasta biscotto 
Ricetta base
2 uova
2–3 cucchiai acqua calda
100 g zucchero
1 bustina zucchero vanigliato
70 g farina
70 g fecola
eventualmente lievito in polvere
 Montare gli ingredienti (tranne farina 

e fecola) con la frusta per ca. 3–4 minuti 
al grado 5.

 Commutare l’apparecchio alla velocità 1, 
incorporare 1 cucchiaio alla volta farina 
passata al setaccio e fecola in 
ca. ½–1 minuto.

Quantità massima: 2 volte la ricetta base

Pasta fluida miscelata
Ricetta base
2 uova
125 g zucchero
1 pizzico sale
1 bustina zucchero vanigliato o buccia 
di ½ limone
125 g di burro o margarina 
(a temperatura ambiente)
250 g farina
1 bustina lievito in polvere
60 ml latte
 Mescolare tutti gli ingredienti con la frusta 

per ca. ½ minuto al grado 1, poi ca. 
3–4 minuti al grado 5. 

Quantità massima: 2 volte la ricetta base

Pasta frolla
Ricetta base
125 g burro (a temperatura ambiente)
100–125 g zucchero
1 uovo
1 pizzico sale
un poco di buccia di limone o zucchero 
vanigliato
250 g farina
eventualmente lievito in polvere
 Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio 

impastatore per ca. ½ minuto al grado 1, 
poi ca. 3–4 minuti al grado 5.

Quantità massima: 2 volte la ricetta base

Fondo per dolce alla frutta 
Ricetta base
2 uova
125 g zucchero
125 g nocciole macinate
50 g pangrattato
 Montare a schiuma uova e zucchero 

per 3–4 minuti alla velocità 5.
 Commutare l’apparecchio alla velocità 1, 

aggiungere nocciole e pangrattato 
e lavorare per ½ minuto con la frusta 
per mescolare.

Quantità massima: 2 volte la ricetta base
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Treccia di pasta lievitata
Ricetta base
250 g farina
1 confezioni lievito secco
110 ml latte caldo
1 uovo
1 pizzico sale
40 g zucchero
30 g grasso sciolto e raffreddato
Buccia di mezzo limone, grattugiata
 Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio 

impastatore per ca. ½ minuto al grado 1, 
poi ca. 3–4 minuti al grado 5.

Quantità massima: 2 volte la ricetta base

Pasta per pizza
Ricetta base
250 g farina
1 confezioni lievito secco
1 cucchiaino di zucchero
1 pizzico sale
3 cucchiai di olio
125 ml acqua calda
 Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio 

impastatore per ca. ½ minuto al grado 1, 
poi ca. 3–4 minuti al grado 5.

Quantità massima: 2 volte la ricetta base

Pasta per pane
Ricetta base
500 g farina
14 g zucchero
14 g margarina
7 g sale
1 confezioni lievito secco
250 ml acqua 
 Mescolare tutti gli ingredienti con i braccio 

impastatore per ca. ½ minuto al grado 1, 
poi ca. 3–4 minuti al grado 5.

Maionese
1 uovo (tuorlo e albume)
1 cucchiaio succo di senape
1 cucchiaio succo di limone o aceto
200–250 ml olio
sale, pepe secondo i gusti
Gli ingredienti devono essere alla stessa 
temperatura.

 Introdurre gli ingredienti nel bicchiere.
 Poggiare il frullatore rapido ad immersione 

sul fondo del bicchiere ed accenderlo 
(velocità M) finché la miscela non 
si emulsiona.

 Tenendo acceso il frullatore rapido ad 
immersione, sollevarlo fino alla superficie 
della miscela ed abbassarlo finché 
la maionese non è pronta. 

Consiglio: Secondo questa ricetta si può 
produrre anche maionese solo con rosso 
d’uovo. In tal caso dimezzare tuttavia 
la quantità di olio.

Avvertenze sulla rottamazione
Questo apparecchio è contrassegnato 
conformemente alla Direttiva europea 
2002/96/CE Rifiuti di apparecchiature 
elettriche ed elettroniche (waste 
electrical and electronic equipement – 
WEEE). 

La direttiva prescrive il quadro normativo per 
un recupero e riciclaggio degli apparecchi 
dismessi.
Informarsi sulle attuali vie per la rottamazione 
presso il proprio rivenditore specializzato 
o presso la propria amministrazione 
comunale.

Condizioni di garanzia
Per questo apparecchio sono valide le condi-
zioni di garanzia pubblicate dal nostro 
rappresentante nel paese di vendita. 
Il rivenditore, presso il quale è stato acquistato 
l’apparecchio, è sempre ben disposto a fornire 
a richiesta informazioni a proposito. 
Per l’esercizio del diritto di garanzia 
è comunque necessario presentare 
il documento di acquisto.

it
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Voor uw veiligheid
Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig deze gebruiksaanwijzing, 
die belangrijke veiligheids- en bedieningsaanwijzingen over het 
apparaat bevat.
Bij niet-naleving van de aanwijzingen voor het juiste gebruik van het 
apparaat is de fabrikant niet aansprakelijk voor daaruit resulterende 
schade.
Dit apparaat is bedoeld voor hoeveelheden die gebruikelijk zijn in het 
huishouden en voor huishoudachtige, niet-zakelijke toepassingen. 
Huishoudachtige toepassingen omvatten bijv. het gebruik in 
personeelskeukens van winkels, kantoren, landbouwbedrijven en andere 
zakelijke bedrijven, evenals het gebruik door gasten van pensions, kleine 
hotels en soortgelijke woonvoorzieningen. 
Gebruik het apparaat uitsluitend voor verwerkingshoeveelheden en 
-tijden die gebruikelijk zijn in het huishouden. 
De handmixer is geschikt voor het mixen van deegachtige of vloeibare 
gerechten en voor het kloppen van room. Met de snelmixstaaf is het 
geschikt voor het fijnmaken en/of mixen van levensmiddelen.
Het mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of substanties 
te verwerken.
De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b. Overhandig ook de gebruiks-
aanwijzing als u het apparaat doorgeeft aan derden.

, Algemene veiligheidsvoorschriften
Gevaar van een elektrische schok
Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen jonger dan 8 jaar, 
maar kan wel worden gebruikt door oudere kinderen onder toezicht. 
Het apparaat en het aansluitsnoer dienen uit de buurt van kinderen 
te worden gehouden.
Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met verminderde 
fysische, sensorische of mentale vaardigheden of gebrek aan ervaring 
en kennis indien zij onder toezicht staan of zijn onderwezen in het veilige 
gebruik van het apparaat en de daaruit resulterende gevaren hebben 
begrepen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

nl

e~êíÉäáàâ=ÖÉÑÉäáÅáíÉÉêÇ=ãÉí=ÇÉ=~~åâççé=î~å=
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29

Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de gegevens 
op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het aansluitsnoer en het 
apparaat niet zijn beschadigd.
Het apparaat moet altijd worden losgemaakt van het stroomnet wanneer 
er geen toezicht op is en voordat het in elkaar wordt gezet, uit elkaar 
wordt genomen of wordt gereinigd.
Leid het aansluitsnoer niet langs scherpe randen of hete oppervlakken. 
Wanneer het aansluitsnoer van het apparaat beschadigd raakt, moet om 
gevaren te vermijden het snoer worden vervangen door de fabrikant, 
de klantenservice of een andere gekwalificeerde persoon. 
Reparaties aan het apparaat mogen uitsluitend worden uitgevoerd door 
onze klantenservice.

, Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar
Gevaar van een elektrische schok
Bij een stroomstoring blijft het apparaat ingeschakeld; na de stroom-
storing gaat het automatisch weer lopen. 
Het apparaat direct uitschakelen.
Het basisapparaat niet in vloeistof dompelen en niet reinigen 
in de afwasautomaat. Geen stoomreiniger gebruiken!
Apparaat niet met vochtige handen gebruiken.
Apparaat niet onbelast laten lopen. Het apparaat uitsluitend gebruiken 
met het originele toebehoren. 
Uitsluitend hulpstukken van één bepaald soort (bijv. kneedhaak) 
aanbrengen.
Wij adviseren u het apparaat niet langer ingeschakeld te laten dan nodig 
is voor het verwerken van de ingrediënten.
De mixkom is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.
Risico van brandwonden!
Wees voorzichtig bij het verwerken van hete vloeistoffen. 
De vloeistoffen kunnen spatten tijdens de verwerking.
Bij gebruik van de snelmixstaaf in een kookpan de pan eerst van het 
fornuis nemen.
Verwondingsgevaar door roterende aandrijving!
Nooit in de roterende hulpstukken grijpen.
Hulpstukken alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het apparaat 
stilstaat – na het uitschakelen loopt het apparaat nog even na.
Ervoor zorgen dat lang haar en losse kledingstukken niet door 
de roterende hulpmiddelen worden gegrepen.

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

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen uitklappen 
a.u.b.
Afb. 
1 Basisapparaat
2 Aansluitsnoer
3 Kabelklem
4 Handvat
5 5-standen-schakelaar + 

momentschakeling
Voor in en uitschakeling van het apparaat 
en het aanpassen van dewerksnelheid.
0/Off = uitgeschakeld
1 = laagste toerental
5 = hoogste toerental
M = momentschakeling (hoogste 
toerental), schakelaar naar links 
drukken en vasthouden.
Bij gebruik van toebehoren in de achter-
opening kan het apparaat alleen in de 
momentschakeling worden gebruikt.

6 Uitwerptoets
Voor het verwijderen van de hulpstukken.

7 Openingen voor het aanbrengen 
van hulpstukken met sluiting

8 Schuif voor het bedienen van 
de sluiting
Bij bediening van de schuif wordt ofwel 
de opening voor het aanbrengen van de 
hulpstukken (7) of de achteropening (11) 
vrijgegeven (afb. ).

Opening voor hulpstukken (7) 
is geopend.
Achteropening (11) is geopend.

9 Ontgrendeltoetsen
Voor het verwijderen van toebehoren 
uit de opening in de achterzijde. 
Beide toetsen tegelijk indrukken.

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

11 Achteropening met sluiting
Voor het aanbrengen van toebehoren, 
bijv. de snelmixstaaf. 

Hulpstukken
12 Roergarde
13 Kneedhaak

Äáà=ëçããáÖÉ=ãçÇÉääÉå
14 Staafmixer
15 Mixkom met deksel
16 Allessnijder
Met de universele fijnsnijder benut u het 
volledige vermogen van het apparaat bij het 
bereiden van honingboter (onder naleving 
van de receptgegevens). Het recept vindt 
u in de gebruiksaanwijzing van de universele 
fijnsnijder.
Toebehoren dat niet is meegeleverd, kan 
bij de klantenservice worden besteld. 
Staafmixer: 

Kunststof bestelnr. 657242
Roestvrijstalen bestelnr. 657258

Allessnijder: bestelnr. 659059
Neem de aanwijzingen in de afzonderlijke 
gebruiksaanwijzing van deze toebehoren-
onderdelen in acht.

Bedienen
 Voor het eerste gebruik het basisapparaat 

en de hulpstukken reinigen.
 Aansluitsnoer altijd volledig afwikkelen.
, sÉêïçåÇáåÖëÖÉî~~ê=Çççê=êçíÉêÉåÇÉ=

~~åÇêáàîáåÖ>
eìäéëíìââÉå=~ääÉÉå=~~åÄêÉåÖÉå=Éå=îÉêïáàÇÉêÉå=
ï~ååÉÉê=ÜÉí=~éé~ê~~í=ëíáäëí~~í=Ó=å~=ÜÉí=
ìáíëÅÜ~âÉäÉå=äççéí=ÜÉí=~éé~ê~~í=åçÖ=ÉîÉå=å~K

Basisapparaat met hulpstukken
Met de hulpstukken wordt een bijzonder goed 
resultaat verkregen wanneer u ze als volgt 
gebruikt:
Garde voor…
... Sauzen, geklopt eiwit, melkschuim, crèmes, 
mayonaise, room en licht deeg, bijv. roerdeeg.
Gardes zijn niet geschikt voor de bereiding van 
zwaar deeg.

nl

Belangrijke aanwijzing
Wanneer de opening in de achterzijde 
geopend is, kan het apparaat alleen 
met de momentschakeling worden 
gebruikt. 
De standenschakeling 1–5 werkt dan 
niet. De schuif voor het bedienen van 
de sluiting alleen bewegen wanneer 
de schakelaar op 0/Off staat.
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Kneedhaak voor…
... compacte massa's zoals zandtaartdeeg, 
gistdeeg en aardappeldeeg, en voor het 
mengen van zwaar deeg zoals gehaktdeeg, 
pasta en brooddeeg. 
De maximum verwerkingshoeveelheid 
bedraagt 500 g meel plus ingrediënten. 
De maximum hoeveelheden van 
de recepten in acht nemen!
Afb. 
 Schuif op stand  zetten.

De openingen voor het aanbrengen van 
de hulpstukken zijn open, de achter-
opening is gesloten.

 Het gewenste paar hulpstukken in 
de openingen steken en aandrukken 
tot ze vastklikken.
Op de vorm van de kunststofdelen van 
de hulpstukken letten, om verwisseling 
van de hulpstukken te vermijden 
(afb.–2)!

 Stekker in wandcontactdoos doen.
 Levensmiddelen in een geschikte kom 

doen.
 Hulpstuk in de kom steken en het apparaat 

inschakelen op de gewenste stand.
Stand 1, 2: 
voor het toevoegen en vermengen.
Stand 3, 4, 5: 
voor het kneden en kloppen.
Momentschakeling M:
voor het snel mixen of kloppen van 
ingrediënten. 

, sÉêïçåÇáåÖëÖÉî~~ê>
sççêÇ~í=ì=ÜìäéëíìââÉå=îÉêî~åÖí=ÇÉ=ëíÉââÉê=
ìáí ÜÉí=ëíçéÅçåí~Åí=íêÉââÉåK
léãÉêâáåÖW
eÉí=Ä~ëáë~éé~ê~~í=~äíáàÇ=ìáíëÅÜ~âÉäÉå=îççêÇ~í=
ì ÜÉí=ìáí=ÇÉ=ãáñâçã=Ü~~äíK
Na gebruik:
 Schakelaar op 0/off zetten.
 Stekker uit wandcontactdoos nemen.
 Hulpstukken losmaken met de 

uitwerptoets en verwijderen.
^ííÉåíáÉW
ráíïÉêéíçÉíë=é~ë=áåÇêìââÉå=ï~ååÉÉê=ÇÉ=ÜìäéJ
ëíìââÉå=ëíáäëí~~åK=aÉ=ìáíïÉêéíçÉíë=ïÉêâí=åáÉí=
ï~ååÉÉê=ÇÉ=ëÅÜ~âÉä~~ê=åáÉí=çé=MLlÑÑ=ëí~~íK

Basisapparaat met snelmixstaaf
Het apparaat is geschikt voor het mixen 
van mayonaises, sauzen, mixdranken, 
babyvoeding, gekookt fruit en groente.
Voor het pureren van soepen.
Afb. 
 Schuif op stand  zetten.

De achteropening is open, de openingen 
voor het aanbrengen van de hulpstukken 
zijn gesloten.

 Staafmixer aanbrengen en laten 
vastklikken.

 Stekker in wandcontactdoos doen.
 Levensmiddel in de mixkom doen.
 De schakelaar naar links op moment-

schakeling zetten en vasthouden.
De standenschakeling 1–5 werkt dan niet.

léãÉêâáåÖW
lã=ëé~ííÉå=íÉ=îççêâçãÉå=ÇáÉåí=ì=ÜÉí=~éé~ê~~í=
é~ë=áå=íÉ=ëÅÜ~âÉäÉå=ï~ååÉÉê=ÇÉ=ëí~~ÑãáñÉê=
áå ÇÉ=íÉ=ãáñÉå=áåÖêÉÇáØåíÉå=ëíÉÉâíK=
eÉí Ä~ëáë~éé~ê~~í=~äíáàÇ=ìáíëÅÜ~âÉäÉå=îççêÇ~í=
ì=ÜÉí=ìáí=ÇÉ=ãáñâçã=Ü~~äíK
Na gebruik:
 Schakelaar op 0/Off zetten.
 Stekker uit wandcontactdoos nemen.
 Snelmixstaaf verwijderen door de twee 

ontgrendelknoppen gelijktijdig in te 
drukken.

Reinigen
, dÉî~~ê=î~å=ÉäÉâíêáëÅÜÉ=ëÅÜçâ>
eÉí=Ä~ëáë~éé~ê~~í=åáÉí=áå=îäçÉáëíçÑ=ÇçãéÉäÉå=
Éå=åáÉí=êÉáåáÖÉå=áå=ÇÉ=~Ñï~ë~ìíçã~~íK
dÉÉå=ëíççãêÉáåáÖÉê=ÖÉÄêìáâÉå>
^ííÉåíáÉ>
aÉ=çééÉêîä~ââÉå=âìååÉå=ÄÉëÅÜ~ÇáÖÇ=ê~âÉåK=
dÉÉå=ëÅÜìêÉåÇÉ=êÉáåáÖáåÖëãáÇÇÉäÉå=
ÖÉÄêìáâÉåK
 Basisapparaat schoonvegen met een 

vochtige doek en afdrogen.
Kleefresten rond de schuif grondig 
verwijderen!

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

 De snelmixstaaf rechtop (mixervoetmes 
naar boven) laten drogen, zodat het water 
eruit kan lopen.
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N.B.: Bij de verwerking van bijv. rodekool komt 
er een gekleurd laagje op de kunststof onder-
delen. Dit kunt u verwijderen met een beetje 
slaolie.
Afb. 
 Bij het opbergen het aansluitsnoer lichtjes 

om het apparaat wikkelen. 
 Stekker met de kabelklem bevestigen.
léãÉêâáåÖW
_áà=~éé~ê~íÉå=ãÉí=ÉÉå=ëéáê~~äâ~ÄÉäW=
aÉ=â~ÄÉä=åççáí=çã=ÜÉí=~éé~ê~~í=ïáââÉäÉå>

Verhelpen van storingen
Probleem:
De schakelaar kan niet op standen 
1–5 worden gezet.
Oplossing:
Wanneer de opening in de achterzijde 
geopend is, werkt de standenschakeling 
1–5 niet. 
Probleem:
De schuif laat zich moeilijk of helemaal niet 
bewegen. 
Oplossing:
Schuif iets naar binnen drukken en bewegen.

Recepten
Slagroom
100 g–500 g
 Room ½ tot 2 minuten met 

de roergarde roeren op stand 5 
(afhankelijk van de hoeveelheid 
en de eigenschappen van de room).

Eiwit
1–5 eiwitten
 Eiwit 2 tot 5 minuten met de roergarde 

verwerken op stand 5.

Biscuitdeeg 
Basisrecept 
2 eieren
2–3 eetlepels heet water
100 g suiker
1 pakje vanillesuiker
70 g meel
70 g aardappelmeel
eventueel bakpoeder
 De ingrediënten (behalve het meel en het 

aardappelmeel) ca. 3 tot 4 minuten tot 
schuim roeren met de roergarde op stand 5.

 Apparaat op stand 1 zetten, gezeefde 
meel en zetmeel in ca. ½ tot 1 minuut 
lepel voor lepel erdoor mengen.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Roerdeeg
Basisrecept 
2 eieren
125 g suiker
1 snufje zout
1 pakje vanillesuiker of de schil van ½ citroen
125 g boter of margarine (kamertemperatuur)
250 g meel
1 pakje bakpoeder
60 ml melk
 Alle ingrediënten ca. ½ minuut roeren 

met de roergarde op stand 1, daarna 
ca. 3 tot 4 minuten op stand 5. 

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Zandtaartdeeg
Basisrecept 
125 g boter (kamertemperatuur)
100–125 g suiker
1 ei
1 snufje zout
stukje citroenschil of vanillesuiker
250 g meel
eventueel bakpoeder
 Alle ingrediënten ca. ½ minuut op stand 1, 

daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met 
de kneedhaak verwerken.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Bodem voor vruchtengebak 
Basisrecept 
2 eieren
125 g suiker
125 g gemalen hazelnoten
50 g paneermeel
 Eieren en suiker 3 tot 4 minuten tot schuim 

kloppen op stand 5.
 Apparaat op stand 1 zetten, hazelnoten 

en paneermeel toevoegen en ½ minuut 
verwerken met de roergarde.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

nl
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Gevlochten gistgebak 
Basisrecept 
250 g meel
1 pakjes gedroogde gist,
110 ml warme melk
1 ei
1 snufje zout
40 g suiker
30 g gesmolten en afgekoeld vet
schil van een halve citroen, gemalen
 Alle ingrediënten ca. ½ minuut op stand 1, 

daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met 
de kneedhaak verwerken.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Pizzadeeg 
Basisrecept 
250 g meel
1 pakjes gedroogde gist,
1 theelepel suiker
1 snufje zout
3 eetlepels olie
125 ml warm water
 Alle ingrediënten ca. ½ minuut op stand 1, 

daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met 
de kneedhaak verwerken.

Maximumhoeveelheid: 2 x basisrecept

Brooddeeg
Basisrecept 
500 g meel
14 g suiker
14 g margarine
7 g zout
1 pakjes gedroogde gist,
250 ml water
 Alle ingrediënten ca. ½ minuut op stand 1, 

daarna 3 tot 4 minuten op stand 5 met 
de kneedhaak verwerken.

Mayonaise
1 ei (eigeel en eiwit)
1 eetlepel mosterd
1 eetlepels citroensap of azijn
200–250 ml olie
Zout en peper naar smaak
De ingrediënten moeten dezelfde temperatuur 
hebben!
 Ingrediënten in de kom doen.
 De snelmixstaaf op de bodem van de kom 

houden en inschakelen (stand M) tot het 
mengsel emulgeert.

 De ingeschakelde snelmixstaaf langzaam 
omhoog tot aan het oppervlak bewegen 
en dan weer omlaag, tot de mayonaise 
klaar is. 

Tip: u kunt volgens dit recept ook mayonaise 
met alleen eierdooiers maken. 
Gebruik dan de halve hoeveelheid olie.

Opmerking betreffende 
recycling

Dit apparaat is geclassificeerd volgens de 
Europese richtlijn 2002/96/EG over oude 
elektrische en elektronische apparatuur 
(waste electrical and electronic equipment 
– WEEE). 

Deze richtlijn vormt voor de gehele EU een kader 
voor de terugname en recycling van oude 
apparaten. 
Voor actuele informatie over de afvoer van het 
oude apparaat kunt u terecht bij de vakhandel 
of bij uw gemeente.

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

nl
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For din egen sikkerheds skyld
Læs denne vejledning nøje igennem før brug for at få vigtige 
sikkerheds- og betjeningshenvisninger til dette apparat
Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der skyldes 
en manglende overholdelse af instrukserne vedr. korrekt brug 
af apparatet.
Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen eller husholdnings-
lignende indretninger. Det må ikke bruges til erhvervsmæssig brug. 
Ved husholdningslignende indretninger forstås f.eks. brug i med-
arbejderkøkkener i forretninger, på kontorer, i landbrugsmæssig og 
anden erhvervsmæssig drift samt brug på pensioner, små hoteller 
og andre former for boliger, hvor apparatet betjenes af gæsterne selv. 
Apparatet er kun beregnet til at blive brugt til mængder og tider, som 
er almindelige i en normal husholdning. 
Håndrøremaskinen er beregnet til at røre dejagtige eller flydende 
madvarer eller til at piske fløde. I kombination med blenderstaven 
er den beregnet til at småhakke eller blande madvarer.
Det må ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller substanser.
Opbevar venligst brugsanvisningen. Giv brugsanvisningen videre 
til en senere ejer.

, Generelle sikkerhedstips
Risiko for elektrisk stød
Dette produkt må ikke bruges af børn under 8 år, men det kan bruges af 
ældre børn, hvis de er under opsyn. Apparatet og dets tilslutningsledning 
skal holdes uden for børns rækkevidde.
Produkter kan bruges af personer med begrænsede fysiske, sensoriske 
eller psykiske evner eller manglende erfaring og viden, hvis de overvåges 
eller er blevet instrueret i en sikker brug af produktet og har forstået 
de farer, der er forbundet hermed.
Produktet er ikke legetøj for børn.
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Tilslut og benyt kun apparatet iht. angivelserne på typeskiltet. 
Må kun tages i brug, hvis ledningen og maskinen er ubeskadigede.
Apparatet skal altid afbrydes fra nettet, når det ikke er under opsyn, 
før det samles, før det skilles ad eller før det rengøres.
Ledningen må ikke trækkes hen over skarpe kanter eller varme flader. 
Hvis tilslutningsledningen til dette apparat er beskadiget, skal den 
udskiftes af fabrikanten, fabrikantens serviceværksted eller lignende, 
kvalificeret person for at undgå fare. 
Apparatet må kun repareres af fabrikantens servicepersonale.

, Sikkerhedstips til dette apparat

Kvæstelsesfare
Risiko for elektrisk stød
I tilfælde af strømsvigt: apparatet forbliver tændt og går automatisk 
i gang igen, så snart apparatet forsynes med strøm igen. 
Sluk straks for apparatet.
Dyp aldrig motorenheden i væske og sæt den aldrig i opvaskemaskinen. 
Anvend ikke nogen damprenser!
Brug ikke maskinen med fugtige hænder.
Brug ikke maskinen i tomgang. Apparatet må kun benyttes med originalt 
tilbehør. 
Der må kun isættes redskab af en type (f.eks. dejkrog).
Det anbefales, at apparatet kun er tændt, så længe blenderen er i brug.
Blenderbægeret er ikke egnet til brug i mikrobølgeovnen.
Fare for skoldning!
Rør varme fødevarer med forsigtighed. Væsken kan sprøjte under 
arbejdet med apparatet.
Skal blenderstaven bruges i en varm gryde, skal gryden fjernes fra 
kogepladen, før staven tages i brug.
Fare for kvæstelser som følge af roterende drev!
Stik aldrig fingrene ind i det roterende redskab.
Isæt og fjern kun redskab, når maskinen står stille – maskinen kører kort 
efter, at den er slukket (efterløb).
Beskyt langt hår eller løstsiddende tøj, så det ikke kan komme ind i det 
roterende redskab.

da
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Brugsanvisningen beskriver forskellige 
modeller. På siderne med illustrationerne 
ses en oversigt over forskellige modeller. 
Der kan evt. forekomme billeder med 
tilbehørsdele, der ikke findes i alle lande 
og modeller (Billede ).

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Billede 
1 Motorenhed
2 Netkablet
3 Kabelklemme
4 Håndgreb
5 5-trinkontakt + momentfunktion

Med denne kontakt tændes og slukkes 
apparatet og tilpasses 
arbejdshastigheden.
0/Off = stop
1 = laveste hastighed.
5 = højeste hastighed
M = momentfunktion (højeste hastighed), 
tryk kontakten til venstre og hold fast i den.
Bruges tilbehør i hækåbningen, kan 
maskinen kun bruges med 
momentfunktion.

6 Udkastningstaste
Redskabet tages af.

7 Åbninger til isætning af redskab med 
lås

8 Skyder til betjening af lås
Når skyderen betjenes, frigives enten 
åbningen til isætning af redskaberne (7) 
eller hækåbningen (11) frigives (billede ).

Åbning til redskab (7) er åbnet.
Hækåbning (11) er åbnet.

9 Sikkerhedstaster
Tilbehøret fjernes fra hækåbningen. 
Tryk på begge taster på samme tid.

10 Frastillingsbøjle med kabelopvikling
Til frastilling af maskinen i arbejdspauser 
og til opvikling af netkablet.

11 Hækåbning med lås
til isætning af tilbehør f.eks. blenderstav. 

Redskab
12 Røreris
13 Dejkrog

áââÉ=~ääÉ=ãçÇÉääÉê
14 Blenderstav
15 Beholder
16 Minihakker
Med minihakkeren bruger du apparatets fulde 
ydelse, når smørepålæg med honning 
tilberedes (ved overholdelse af opskriften). 
Opskriften findes i brugsanvisningen 
til minihakkeren.
Følger et tilbehør ikke med leveringen, 
kan det bestilles hos kundeservice. 
Blenderstav: 

Kunststof Vare-nr. 657242
Rustfrit stål Vare-nr. 657258

Minihakker: Vare-nr. 659059
Læs og overhold instrukserne i den separate 
brugsanvisning for disse tilbehørsdele.

Betjening
 Maskine og redskaber skal rengøres 

før ibrugtagning første gang.
 Afvikl altid netkablet helt.
, c~êÉ=Ñçê=âî‹ëíÉäëÉê=ëçã=Ñ›äÖÉ=
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Grundmodel med redskab
Med redskaberne opnås et særligt godt 
resultat til følgende anvendelser:
Piskeris til ...
... Sovs, piskede æggehvider, mælkeskum, 
creme, mayonnaise, flødeskum og let dej som 
f.eks. rørdej.
Piskeriset er ikke egnet til at røre tung dej.
Dejkrog til ...
... faste masser som f.eks. mørdej, gærdej 
og kartoffeldej samt til blanding af tung dej 
af hakket kød, pastadej eller brøddej. 

da

Vigtige råd
Er hækåbningen åben, kan apparatet 
kun bruges med momentfunktion. 
Trinfunktionen 1–5 er ude af funktion. 
Bevæg kun skyderen til betjening af 
låsen i kontaktposition 0/Off.
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Den max. forarbejdningsmængde er 500 g 
mel og ingredienser. Overhold de maks. 
mængder, der står i opskrifterne!
Billede 
 Stil skyderen i position .

Åbningerne til isætning af redskaberne er 
frie, hækåbningen er lukket.

 Sæt det ønskede redskabspar ind i 
åbningerne og tryk det helt i hak.
Kunststofdelenes form på redskaberne 
skal overholdes, så redskaberne ikke 
forveksles (billede -2)!

 Netstikket sættes i stikkontakten.
 Kom fødevarerne i en egnet beholder.
 Stik redskabet ned i beholderen og stil 

apparatet på det ønskede trin.
Trin 1, 2: 
til at indarbejde og blande.
Trin 3, 4, 5: 
til at ælte og piske.
Momentfunktion M:
til hurtig blanding eller piskning 
af ingredienser. 

, c~êÉ=Ñçê=âî‹ëíÉäëÉê>
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Efter arbejdet:
 Stil kontakten på 0/Off.
 Træk netstikket ud.
 Løsn redskaberne med udkastningstasten 

og fjern dem.
l_pW
_ÉíàÉå=Ñ›êëí=ìÇâ~ëíåáåÖëí~ëíÉåI=å™ê=
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Grundmodel med blenderstav
Apparatet er egnet til at blande mayonnaise, 
saucer, blandede drikkevarer, babymad, kogt 
frugt og grønt.
Til purering af supper.
Billede 
 Stil skyderen i position .

Hækåbningen er fri, åbningerne til isætning 
af redskaberne er lukket.

 Sæt blenderstaven i og tryk den på plads.
 Netstikket sættes i stikkontakten.
 Kom de ønskede fødevarer i bægeret.

 Stil kontakten på momentfunktion 
(mod venstre) og hold den fast.
Trinfunktionen 1–5 er ude af funktion!

_Éã‹êâW
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Efter arbejdet:
 Stil kontakten på 0/Off.
 Træk netstikket ud.
 Fjern blenderstaven ved at trykke 

på de to åbningstaster på samme tid.

Rengøring
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 Tør motorenheden af først med en fugtig 

klud og herefter med en tør klud.
Fjern grundigt snavs fra området 
omkring skyderen!

 Sæt redskaberne i opvaskemaskinen eller 
rengør dem med en børste under rindende 
vand.

 Blenderstaven skal stå ret op (med 
blenderfodkniven opad) under tørringen, 
så evt. vand kan løbe ud.

Bemærk: Ved rivning af f.eks. rødkål opstår 
der en rød belægning, som fjernes med et par 
dråber spiseolie.
Billede 
 Vikl kablet løst omkring maskinen,før den 

stilles væk. 
 Fastgør stikket med kabelklemmen.
_Éã‹êâW
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Afhjælpning af fejl
Problem:
Kontakten kan ikke bevæges hen på trin 1 til 5.
Afhjælpning:
Er hækåbningen åben, fungerer trinfunktionen 
1 til 5 ikke. 
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Problem:
Skyderen er vanskelig at bevæge eller kan slet 
ikke bevæges. 
Afhjælpning:
Tryk skyderen let indad og bevæg den.

Opskrifter
Flødeskum
100 g–500 g
 Pisk fløden i ½ til 2 minutter på trin 

5 med piskeriset – afhængigt af flødens 
mængde og kvalitet.

Æggehvider
1–5 æggehvider
 Pisk æggehviderne i 2 til 5 minutter 

på trin 5 med piskeriset.

Lagkagebund
Grundopskrift
2 æg
2–3 spsk varmt vand
100 g sukker
1 lille pakke vanillesukker
70 g mel
70 g maizenamel
evt. bagepulver
 Rør ingredienserne (undtagen mel og 

maizenamel) sammen i ca. 3–4 minutter 
på trin 5 med piskeriset, til det skummer.

 Stil maskinen på trin 1 og tilsæt det sigtede 
mel og maizenamel skevis i løbet af ca. 
½ til 1 minut.

Max. mængde: 2 x grunddej

Rørdej 
Grundopskrift
2 æg
125 g sukker
1 knivspids salt
1 lille pakke vanillesukker eller skal 
af en ½ citron
125 g smør eller margarine (rumtemperatur)
250 g mel
1 lille pakke bagepulver
60 ml mælk
 Rør alle ingredienserne i ca. et halvt minut 

på trin 1, herefter i ca. 3–4 minutter på trin 
5 med røreriset. 

Max. mængde: 2 x grunddej

Mørdej
Grundopskrift
125 g smør (stuetemperatur)
100–125 g sukker
1 æg
1 knivspids salt
En smule citronskal eller vanillesukker
250 g mel
evt. bagepulver
 Rør alle ingredienserne i ca. et halvt minut 

på trin 1, herefter i ca. 3–4 minutter på trin 
5 med æltekrogen.

Max. mængde: 2 x grunddej

Bund til frugttærte 
Grundopskrift
2 æg
125 g sukker
125 g malede hasselnødder
50 g rasp
 Rør æg og sukker sammen i 3–4 minutter 

på trin 5, til massen begynder at skumme.
 Stil maskinen på trin 1, kom hasselnødder 

og rasp i og rør det hele i ½ minut med 
piskeriset.

Max. mængde: 2 x grunddej

Gærkrans 
Grundopskrift
250 g mel
1 små pakker tørgær
110 ml varm mælk
1 æg
1 knivspids salt
40 g sukker
30 g smeltet fedtstof (afkølet)
Skal af en halv citron, revet
 Rør alle ingredienserne i ca. et halvt minut 

på trin 1, herefter i ca. 3–4 minutter på trin 
5 med æltekrogen.

Max. mængde: 2 x grunddej

Pizzadej 
Grundopskrift
250 g mel
1 små pakker tørgær
1 tsk sukker
1 knivspids salt
3 spsk olie
125 ml varmt vand

da
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 Rør alle ingredienserne i ca. et halvt minut 
på trin 1, herefter i ca. 3–4 minutter på trin 
5 med æltekrogen.

Max. mængde: 2 x grunddej

Brøddej
Grundopskrift
500 g mel
14 g sukker
14 g margarine
7 g salt
1 små pakker tørgær
250 ml vand 
 Rør alle ingredienserne i ca. et halvt minut 

på trin 1, herefter i ca. 3–4 minutter på trin 
5 med æltekrogen.

Mayonnaise
1 æg (æggeblomme og æggehvide)
1 spsk sennep
1 spsk citronsaft eller eddike
200–250 ml olie
Salt og peber efter smag
Det er vigtigt, at ingredienserne har samme 
temperatur!
 Kom ingredienserne i bægeret.
 Stil blenderstaven på bunden af bægeret 

og tænd for den (trin M), til blandingen 
begynder at samle sig.

 Løft den tændte blenderstav langsomt op 
til den øverste kant af blandingen og sænk 
den igen, til mayonnaisen er færdig. 

Tip: Denne opskrift kan kun bruges til at 
fremstille majonnaise med æggeblommer. 
Brug her kun den halve mængde olie.

Henvisninger til bortskaffelse
Dette apparat er mærket iht. bestem-
melserne i det europæiske direktiv 2002/
96/EF om affald af elektrisk og elektronisk 
udstyr (waste electrical and electronic 
equipment – WEEE). 

Direktivet indeholder bestemmelser mht. retur og 
brug af gammelt elektrisk og elektronisk udstyr, 
der gælder i hele EU-området.
Brug genbrugsordningerne for emballage 
og ældre apparater og vær med til at skåne 
miljøet. Er der tvivl om ordningerne og hvor 
genbrugspladserne er placeret, kan kommunen 
kontaktes.

Garantibetingelser
På dette apparat yder SIEMENS 1 års garanti. 
Købsnota skal altid vedlægges ved indsendelse 
til reparation, hvis denne ønskes udført på 
garanti. Medfølger købsnota ikke, vil repara-
tionen altid blive udført mod beregning. 
Indsendelse til reparation. 
Skulle Deres SIEMENS apparat gå i stykker, 
kan indsendes til vort serviceværksted: 
BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6, 
2750 Ballerup, tlf. 44-898985.
På reparationer ydes 12 måneders garanti. 
De kan naturligvis også indsende apparatet 
gennem Deres lokale forhandler.
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Ændringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet
Les nøye igjennom denne anvisningen før bruk, her får du viktige 
sikkerhets- og betjeningshenvisninger for dette apparatet.
Dersom det ikke blir tatt hensyn til henvisningene for riktig bruk 
av apparatet, er produsenten ikke ansvarlig for skader som oppstår 
på grunn av dette.
Dette apparatet er beregnet for bearbeidelse av vanlige mengder for 
husholdningen og ikke for industrielt bruk. Rom med husholdningspreget 
bruk kan være f.eks. bruk i rom som er ment for medarbeidere i butikker, 
på kontorer, landbruks- eller andre produksjonsrom, såsom bruk 
av gjester i pensjonater, små hoteller eller lignende oppholdsenheter.
Maskinen må kun brukes til å bearbeide vanlige husholdningsmengder 
og også innen vanlige bearbeidelsestider. 
Denne håndmikseren er egnet for elting av deig eller flytende 
ingredienser eller for visping av krem. 
Hurtigmiksestaven er beregnet for kutting hhv. blanding av ingredienser.
Det må ikke brukes til bearbeidelse av andre gjenstander hhv. 
substanser.
Bruksanvisningen må oppbevares. Dersom du gir maskinen videre 
til andre, bør bruksanvisningen leveres med.

, Generelle sikkerhetsveiledninger
Fare for strømstøt
Dette apparatet må ikke brukes av barn under 8 år, eldre barn kan 
bruke det dersom de er under oppsyn. 
Apparatet og strømledningen må holdes borte fra barn.
Apparatene kan brukes av personer med redusert fysiske, sensoriske 
eller mentale evner eller som mangler erfaring, dersom de er under 
oppsyn eller dersom de har fått opplæring i en sikker bruk av apparatet 
og det kan sikres at de har forstått farene som kan resultere av dette.
Barn må ikke få leke med apparatet.

no
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Maskinen må kun tilkoples og brukes i henhold til angivelsene 
på typeskiltet. Det må kun benyttes når den elektriske ledningen 
og apparatet selv ikke viser tegn på ytre skade.
Apparatet må skilles fra strømnettet når det ikke kan overvåkes 
og når det settes sammen eller tas fra hverandre. 
Også før rengjøring må støpselet trekkes ut.
Ikke trekk strømkabelen over skarpe ting eller varme flater. 
Dersom strømkabelen på denne maskinen er skadet, må den skiftes 
ut av produsenten, vår kundeservice eller av en annen kvalifisert person 
for å unngå at det oppstår fare. 
Reparasjoner på maskinen må kun foretas av vår kundeservice.

, Sikkerhetsveiledninger for dette apparatet

Fare for skade
Fare for strømstøt
Dersom strømmen blir borte, blir maskinen innkoplet og går videre når 
strømmet kommer igjen. Slå apparatet straks av.
Basismaskinen må aldri dyppes ned i vann og må heller ikke rengjøres 
i oppvaskmaskin. Ikke bruk damprenser!
Ikke ta i apparatet med fuktige hender.
Ikke bruk apparatet når det går i tomgang. 
Apparatet må kun brukes med originalt tilbehør. 
Bruk kun en type verktøy (f.eks. eltekrok).
Det anbefales ikke å la apparatet være innkoplet lenger enn det som 
er nødvendig for bearbeidingen av de ingrediensene som skal mikses.
Miksebegeret er ikke egnet for bruk i mikrobølge.
Fare for skolding!
Forsiktig med bearbeidelse av varme væsker. 
Væsken kan sprute ut under arbeidet.
Ved bruk av hurtigmiksestaven i en gryte, må du først ta gryten bort 
fra kokeplaten.
Det er fare for skade på grunn av roterende drev!
Ikke grip i det roterende verktøyet.
Verktøy må kun settes på eller tas av når apparatet står stille – etter 
utkoplingen går apparatet etter i kort tid.
Pass på ved langt hår eller løse klær, slik at disse ikke kommer i berøring 
med roterende verktøy.

no
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I denne bruksanvisningen blir forskjellige 
modeller beskrevet. 
På bildene finnes en oversikt over 
de forskjellige modellene (Bilde ).

En oversikt
Klaff ut siden med billedtekster.
Bilde 
1 Basismaskin
2 Strømkabelen
3 Kabelklemme
4 Håndtak
5 5 trinns bryter + momentkopling

For å slå apparatet på og av og for 
å tilpassearbeidshastigheten.
0/Off = avslått
1 = laveste turtall
5 = høyeste turtall
M = Momentkopling (høyeste turtall), trykk 
bryteren mot venstre og hold den fast.
Ved bruk av tilbehør i åpningen bak, kan 
apparatet kun drives med momentkopling.

6 Utkasttast
For å ta av verktøyet.

7 Åpninger for innsetting av verktøy 
med lokk

8 Skyver for å betjene låsen
Ved betjening av skyveren blir enten 
åpningen for innsetting av verktøy (7) 
eller åpningen bak (11) frigitt (bilde ).

Åpningen for verktøy (7) er åpen.
Åpningen bak (11) er åpen.

9 Frigjøringstaster
for å kunne ta ut tilbehør fra åpningen bak. 
Må begge tastene trykkes samtidig.

10 Plasseringsbøyle med kabeloppvikling
For å sette bort apparatet i arbeidspauser 
og for oppvikling av strømkabelen.

11 Åpning bak med lokk
For innsats av tilbehør f.eks. 
hurtigmiksestav. 

Verktøy
12 Rørepinne
13 Eltekrok

îÉÇ=åçÉå=ãçÇÉääÉê
14 Hurtigmiksestav
15 Miksebeger med lokk
16 Universalkutter
Med universalkutteren nytter du den fulle 
ytelsen på apparatet ved tilberedning av 
honning pålegg på brødet (når anvisningene 
i oppskriften blir overholdt). 
Du finner oppskriften i bruksveiledningen 
for universalkutteren.
Dersom et tilbehør ikke hører med til 
leveringsomfanget, kan dette bestilles 
hos kundeservice. 
Hurtigmiksestav: 

Kunststoff Best. nr. 657242
Rustfritt stål Best. nr. 657258

Universalkutter: Best. nr. 659059
Vennligst følg anvisningene i den separate 
bruksanvisningen for disse tilbehørsdelene.

Betjening
 Før første gangs bru, må basismaskinen 

og verktøyet rengjøres.
 Strømkabelen må alltid vikles helt opp.
, aÉí=Éê=Ñ~êÉ=Ñçê=ëâ~ÇÉ=é™=Öêìåå=

~î êçíÉêÉåÇÉ=ÇêÉî>
sÉêâí›ó=ã™=âìå=ëÉííÉë=é™=ÉääÉê=í~ë=~î=å™ê=
~éé~ê~íÉí=ëí™ê=ëíáääÉ=Ó=ÉííÉê=ìíâçéäáåÖÉå=
Ö™ê ~éé~ê~íÉí=ÉííÉê=á=âçêí=íáÇK

Basismaskin med verktøy
Verktøyet er særlig godt egnet for følgende 
bruk:
Rørepinne for ...
... Saus, eggehvite, melkeskum, krem, 
majones, fløte og lett deig som f.eks. rørdeig.
Rørepinnen er ikke egnet for tyngre deiger.
Eltekrok for ...
... faste masser som mør, gjær og potetdeig 
såsom blanding av tunge masser, såsom 
kjøttdeig, pate- eller brøddeig. 

no

Viktig henvisning
Når åpningen bak er åpen, kan 
apparatet kun drives med moment-
kopling. Trinnkoplingen 1–5 er ikke 
i funksjon. Skyveren for å betjene låsen 
må kun beveges i bryterposisjonen 
0/Off.
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Den maksimale mengden som kan 
bearbeides er 500 g mel og ingredienser. 
Ta hensyn til angivelsene for høyeste 
mengde i oppskriftene!
Bilde 
 Sett skyveren i posisjonen .

Åpningen for innsetting av verktøy er frie, 
åpningen bak er lukket.

 Det ønskede verktøyparet settes inn 
i åpningene og trykkes inn til de smekker 
i åpningen.
Ta hensyn til formen på kunststoff-
delene på verktøyet, for å unngå 
at verktøyet blir forvekslet (bilde -2)!

 Stikk inn støpselet.
 Tingene som skal bearbeides fylles 

i en egnet skål.
 Før verktøyet inn i skålen og slå apparatet 

på ønsket trinn.
Trinn 1, 2: 
for innarbeide og blanding.
Trinn 3, 4, 5: 
for elting og visping.
Momentkopling M:
for hurtig blanding eller pisking 
av ingredienser. 

, c~êÉ=Ñçê=ëâ~ÇÉ>
cçê=ëâáÑí=~î=îÉêâí›ó=ã™=ëíê›ãâ~ÄÉäÉå=
íêÉââÉë ìíK
eÉåîáëåáåÖW
_~ëáëã~ëâáåÉå=ã™=~ääíáÇ=ëä™ë=~îI=Ñ›ê=ÇÉå=Ääáê=
í~íí=ìí=~î=ã~ëëÉåK
Etter arbeidet:
 Slå bryteren på 0/Off.
 Trekk ut støpselet.
 Verktøyet løsnes og tas av med 

utløsningstasten.
lÄëW
ríä›ëåáåÖëí~ëíÉå=ã™=âìå=ÄÉíàÉåÉë=å™ê=
îÉêâí›óÉí=ëí™ê=ëíáääÉK=ríâ~ëíâå~ééÉå=â~å=áââÉ=
ÄÉíàÉåÉë=å™ê=ÄêóíÉêÉå=áââÉ=ëí™ê=é™=MLlÑÑK

Basismaskin med hurtigmiksestav.
Apparatet er egnet for miksing av majones, 
sauser, miksete drikker, barnemat, kokt frukt 
og grønnsaker.
For mosing av supper.

Bilde 
 Sett skyveren i posisjonen .

Bakåpningen ligger fritt, åpningene 
for innsetting av verktøy er lukket.

 Miksestaven settes inn og smekkes i.
 Stikk inn støpselet.
 Fyll på ingredienser i miksebegeret.
 Sett bryteren til venstre på momentkopling 

og hold den fast.
Trinnkoplingen 1–5 er ikke i funksjon!

eÉåîáëåáåÖW
cçê=™=ìååÖ™=~í=áåÖêÉÇáÉåëÉåÉ=ëéêìíÉêI=ã™=
~éé~ê~íÉí=Ñ›êëí=ëä™ë=é™=å™ê=ãáâëÉëí~îÉå=Éê=ë~íí=
åÉÇ=á=ã~ëëÉåK=_~ëáëã~ëâáåÉå=ã™=~ääíáÇ=ëä™ë=~îI=
Ñ›ê=ÇÉå=Ääáê=í~íí=ìí=~î=ã~ëëÉåK
Etter arbeidet:
 Slå bryteren på 0/Off.
 Trekk ut støpselet.
 Hurtigmiksestaven tas av ved å trykke 

samtidig på de to utløsningstastene.

Rengjøring
, c~êÉ=Ñçê=ëíê›ãëí›í>
_~ëáëã~ëâáåÉå=ã™=~äÇêá=ÇóééÉë=åÉÇ=á=î~åå=
çÖ ã™=ÜÉääÉê=áââÉ=êÉåÖà›êÉë=á=çééî~ëâã~ëâáåK
fââÉ=Äêìâ=Ç~ãéêÉåëÉê>
lÄë>
lîÉêÑä~íÉåÉ=â~å=Ääá=ëâ~ÇÉíK=fââÉ=Äêìâ=ëâìêÉåÇÉ=
êÉåÖà›êáåÖëãáÇäÉêK
 Tørk av basismaskinen med en fuktig klut 

og tørk den deretter.
Fjern eventuelt smuss som har satt seg 
fast på skyveren!

 Verktøyet kan vaskes i oppvaskmaskin 
eller rengjøres med børste under rennende 
vann.

 Hurtigmiksestaven må tørke i stående 
posisjon (kniven på miksefoten peker 
oppover), slik at vann som har trengt 
inn kan renne ut.

Henvisning: Ved arbeid med f.eks. rødkål kan 
det oppstå misfarging av kunststoffdelene. 
Dette kan fjernes med noen dråper matolje.
Bilde 
 For oppbevaring må kabelen vikles lett 

rundt apparatet. 
 Støpselet festes med kabelklemmen.
eÉåîáëåáåÖW
sÉÇ=~éé~ê~íÉê=ãÉÇ=ëéáê~äâ~ÄÉäW=
h~ÄÉäÉå=ã™=~äÇêá=îáâäÉë=êìåÇí=~éé~ê~íÉí>

no
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Hjelp ved feil
Problem:
Bryteren kan ikke beveges på trinn 1 til 5.
Utbedring:
Når bakåpningen er åpen, er trinnkoplingen 
1 til 5 ikke i funksjon. 
Problem:
Skyveren lar seg vanskelig eller overhode 
ikke bevege. 
Utbedring:
Trykk skyveren lett innover og bevege den.

Oppskrifter
Vispet kremfløte
100 g–500 g
 Fløte bearbeides med vispen ½ til 

2 minutter på trinn 5 – alt etter mengde 
og egenskap til fløten.

Stiv eggehvite
1–5 eggehviter
 Eggehvite bearbeides med vispen 2 til 

5 minutter på trinn 5 med.

Biskuitdeig
Basis oppskrift
2 egg
2–3 ss varmt vann
100 g sukker
1 ts. vaniljesukker
70 g mel
70 g potetmel
evt. bakepulver
 Ingrediensene (unntatt mel og potetmel) 

piskes til skum med rørepinnen 
i ca. 3–4 minutter på trinn 5.

 Apparatet settes på trinn 1, bland så inn 
silt mel og potetmel i ca. ½ til 1 minutt etter 
hvert med en skje.

Største mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Rørt formkakedeig
Basis oppskrift
2 egg
125 g sukker
1 knivsodd salt
1 ts. vaniljesukker eller skall av ½ sitron
125 g smør eller margarin 
(med romtemperatur)

250 g mel
1 ts. bakepulver
60 ml melk
 Rør først alle ingrediensene i ½ minutt 

på trinn 1, deretter på trinn 3 i 3–4 min. 
med rørepinnen. 

Største mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Mørdeig
Basis oppskrift
125 g smør (romtemperatur)
100–125 g sukker
1 egg
1 knivsodd salt
litt skall av sitron eller vaniljesukker
250 g mel
evt. bakepulver
 Elt først alle ingrediensene i ca. ½ minutt 

på trinn 1 med eltekroken, deretter elter 
du på trinn 5 i 3–4 minutter

Største mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Deig for fruktkakebunn 
Basis oppskrift
2 egg
125 g sukker
125 g finhakkete hasselnøtter
50 g kavringstrø
 Egg og sukker vispes sammen 

i 3–4 minutter på trinn 5 til det skummer.
 Slå apparatet på trinn 1, fyll på hassel-

nøtter og malt kavring og bearbeide dette 
i ½ minutt med vispen.

Største mengde: 2 ganger grunnoppskriften.

Gjærdeig 
Basis oppskrift
250 g mel
1 pakker tørket gjær
110 ml varm melk
1 egg
1 knivsodd salt
40 g sukker
30 g flytende (avkjølt) fett
Skall av ½ revet sitron
 Elt først alle ingrediensene i ca. ½ minutt 

på trinn 1 med eltekroken, deretter elter 
du på trinn 5 i 3–4 minutter

Største mengde: 2 ganger grunnoppskriften

no
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Pizza deig 
Basis oppskrift
250 g mel
1 pakker tørket gjær
2 ts sukker
1 knivsodd salt
3 ss olje
125 ml varmt vann
 Elt først alle ingrediensene i ca. ½ minutt 

på trinn 1 med eltekroken, deretter elter 
du på trinn 5 i 3–4 minutter

Største mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Brøddeig
Basis oppskrift
500 g mel
14 g sukker
14 g margarin
7 g salt
1 pakker tørket gjær
250 ml vann 
 Elt først alle ingrediensene i ca. ½ minutt 

på trinn 1 med eltekroken, deretter elter 
du på trinn 5 i 3–4 minutter

Majones
1 egg (eggeplomme og eggehvite)
1 ss sennep
1 ss sitronsaft eller eddik
200–250 ml olje
Salt, pepper etter smak
Ingrediensene bør ha samme temperatur.
 Hell ingrediensene i begeret.
 Sett hurtigmiksestaven på bunnen 

av begeret og slå den på (trinn M), 
inntil blandingen emulgerer.

 Den innkoplete hurtigmiksestaven løftes 
langsom opp inntil randen av blandingen, 
og senkes igjen inntil majonesen er ferdig. 

Tips: Du kan også lage majones etter denne 
oppskriften. Bruk da halvparten av 
oljemengden.

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

Dette direktivet angir rammen for returnering og 
gjenvinning av de gamle apparatene som er gyldig 
for hele EU. 
Tips om aktuelle måter å skrote apparatet 
på fåes ved henvendelse til faghandelen eller 
hos kommunen.

Garantibetingelser
For dette apparatet gjelder de garanti-
betingelser som er oppgitt av vår representant 
i de respektive land. Detaljer om disse 
garantibetingelsene får du ved å henvende 
deg til elektrohandelen der du har kjøpt 
apparatet. Ved krav i forbindelse med 
garantiytelser, er det i alle fall nødvendig 
å legge fram kvittering for kjøpet av apparatet.

no

Endringer forbeholdes.
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För din säkerhet
Läs noga denna bruksanvisning före användning för att få viktiga 
anvisningar om säkerhet och om hur denna produkt används.
Tillverkaren ansvarar inte för skador som uppstår när produkten inte 
används i enlighet med bruksanvisningen.
Denna produkt är avsedd att bearbeta endast sådana mängder som 
är normala för ett hushåll och därmed alltså inte avsedd för kontinuerlig 
användning. Med icke yrkesmässiga hushåll avses t.ex. fikarum för 
anställda i en affär, ett kontor, ett lantbruk och andra yrkesmässiga 
företag samt när gäster på ett pensionat, litet hotell och liknande 
institutioner använder produkten. 
Använd produkten för att bearbeta endast sådana mängder som 
är normala för ett hushåll. Detsamma gäller bearbetningstiderna.
Elvispen är lämplig för att blanda deg eller flytande maträtter eller 
för att vispa grädde. I kombination med mixerstaven är den lämplig 
att finfördela resp. blanda livsmedel.
Den får inte användas för att bearbeta andra föremål resp. substanser.
Spara bruksanvisningen. Låt bruksanvisningen följa med produkten 
vid ett eventuellt ägarbyte.

, Allmänna säkerhetsanvisningar
Risk för elektriska stötar
Denna produkt får inte användas av barn under 8 år, men kan användas 
av äldre barn om de står under uppsikt. 
Håll produkten och sladden till den borta från barn.
Produkten kan användas av personer med förminskad fysisk, sensorisk 
eller mental förmåga eller avsaknad av erfarenhet och kunskap, 
om de står under uppsikt eller undervisats i hur produkten används 
på säkert sätt och därmed förstått de faror som kan uppstå i samband 
med användandet av produkten.
Låt inte barn leka med produkten.

sv

sá=Öê~íìäÉê~ê=ÇáÖ=íáää=Çáíí=åó~=áåâ∏é=
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Kontrollera att nätspänningen hemma hos dig är densamma som anges 
på produktens typskylt. Produkten får inte användas om den eller 
sladden är skadad.
Se alltid till att sladden är utdragen ur vägguttaget när du inte har uppsikt 
över produkten, när den ska monteras samman resp tas isär eller 
rengöras.
Låt inte sladden ligga över vassa kanter eller komma i kontakt med heta 
kokplattor/kokzoner. Om sladden skulle skadas får den endast bytas 
ut av tillverkaren, service eller annan fackkunnig person. 
Detta för att undvika skador. 
Reparationer på produkten får endast utföras av service.

, Säkerhetsanvisningar just för denna produkt

Var försiktig så att du inte skadar dig
Risk för elektriska stötar
Efter ett ev. strömavbrott fortsätter maskinen automatiskt. 
Stäng genast av produkten.
Doppa aldrig motordelen i vätskor och rengör den inte i diskmaskinen. 
Använd aldrig professionell ångrengörare som rengör med ångtryck!
Använd inte elvispen med fuktiga händer.
Låt inte elvispen gå på tomgång. Använd endast originaltillbehör. 
Använd bara ett sorts tillbehör åt gången (t.ex. degkrokarna).
Vi rekommenderar, att stavmixern aldrig är påslagen längre tid än som 
behövs för att bearbeta livsmedlet.
Mixerbägaren är inte lämplig att användas i mikrovågsugn.
Risk för skållskador!
Var försiktig när heta vätskor bearbetas så att det inte stänker. 
Vätskor kan stänka när de bearbetas.
När du använder mixerstaven i en kastrull, lyft då först bort kastrullen från 
hällen/spisplattan.
Risk för skada pga roterande drivuttag!
Stoppa aldrig in handen mellan visparna eller degkrokarna när elvispen 
är igång.
Sätt fast/lossa tillbehör bara när elvispen står helt stilla – drivuttaget 
fortsätter rotera en kort stund efter det att elvispen stängts av.
Skydda långt hår och lösa klädesdetaljer så att de inte kan hamna 
i det roterande tillbehöret.

sv
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Denna bruksanvisning gäller för flera varianter 
av produkten. På bildsidorna finns en översikt 
över de olika modellerna (bild ).

Översiktsbilderna
Vik först ut uppslaget med bilder.
Bild 
1 Motordel
2 Nätkabeln
3 Kabelklammer
4 Handtag
5 Strömbrytare med 5 hastigheter + 

momentläge
För att starta och stänga av vispen samt 
variera hastigheten.
0/Off = avstängd
1 = lägsta hastighet
5 = högsta hastighet
M = Momentläge (högsta hastighet), 
tryck knappen åt vänster och håll fast den i 
det läget.
När du använder ett tillbehör som fästs 
på elvispens baksida kan elvispen bara 
köras i Momentläget.

6 Knapp
med vilken tillbehören lossas.

7 Öppningar där tillbehöret ska sättas 
fast med lock

8 Skjutreglage till locket
När du skjuter reglaget så öppnas 
antingen öppningen där tillbehören ska 
sättas fast (7) eller öppningen på elvispens 
baksida (11) (Bild ).

Öppningen för tillbehör (7) är öppnad.
Öppningen på baksidan (11) 
är öppnad.

9 Knappar med vilka tillbehöret lossas
för att lossa det extra tillbehöret från 
drivuttaget på elvispens baksida. 
Tryck samtidigt båda knapparna.

10 Avställningsbygel med 
sladdupprullning
När elvispen ska vila mellan arbetsmoment 
och för att rulla upp elsladden.

11 Drivuttag med lock på vispens baksida
där extra tillbehör sätts fast, 
t.ex. mixerstav. 

Tillbehör
12 Grovvisp
13 Degkrok

m™=îáëë~=î~êá~åíÉê
14 Mixerstav
15 Mixerbägare med lock
16 Minihackare
Minihackarens fulla prestanda visas när 
honungspålägg finfördelas (under förut-
sättning att i receptet angiven mängd och 
tid inte överskrids). 
Receptet hittar du i bruksanvisningen 
till minihackaren.
Om ett tillbehör inte följer med leveransen 
kan det beställas från kundtjänst. 
Mixerstav: 

Plast Best.nr. 657242
Rostfri stål Best.nr. 657258

Minihackare: Best.nr. 659059
Följ anvisningarna för dessa tillbehör i den 
separata bruksanvisningen.

Montering och start
 Rengör elvispen och tillbehören före första 

användningen.
 Rulla alltid ut elsladden helt och hållet.
, oáëâ=Ñ∏ê=ëâ~Ç~=éÖ~=êçíÉê~åÇÉ=

Çêáîìíí~Ö>
p®íí=Ñ~ëíLäçëë~=íáääÄÉÜ∏ê=Ä~ê~=å®ê=ÉäîáëéÉå=ëí™ê=
ÜÉäí=ëíáää~=Ó=Çêáîìíí~ÖÉí=Ñçêíë®ííÉê=êçíÉê~=Éå=âçêí=
ëíìåÇ=ÉÑíÉê=ÇÉí=~íí=ÉäîáëéÉå=ëí®åÖíë=~îK

Motordelen och verktygen
Doppa aldrig motordelen i vatten och rengör 
den aldrig i diskmaskin. 
Tillbehören ger mycket bra resultat 
i följande fall:
Visparna för ...
... Såser, äggvita, mjölkskum, smörkräm, 
majonnäs, grädde och lätta degar, t.ex. 
smeter.Visparna får inte användas till tunga 
degar och smeter.
Degkrokarna för ...
... kakdegar med fast konsistens som 
t.ex. mördeg, liten mat- eller vetebrödsdeg 
och för att blanda köttfärssmet. 

sv

Viktig information
När locket över drivuttaget på elvispens 
baksida står öppet kan vispen endast 
köras i momentläge. 
Det går inte att använda hastigheterna 
1–5. Reglaget som hör till locket går 
bara att skjuta på när strömbrytaren 
står i läge 0/Off.
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Maximal barbetningsmängd är 500 g 
vetemjöl och ingredienser. 
Följ noga angivelserna om maximala 
mängder i recepten!
Bild 
 Skjut reglaget till lägen .

Öppningarna där tillbehören ska sättas 
in är öppna, öppningen på baksidan 
är stängd.

 Sätt in önskat  tillbehörspar i öppningarna 
och tryck in dem tills de sitter fast.
Kontrollera noga utseendet på plast-
detaljerna på tillbehören så att du inte 
förväxar olika tillbehör (bild -2)!

 Sätt stickkontakten i ett vägguttag.
 Lägg livsmedlet i lämpligt kärl.
 Placera elvispen med tillbehören i kärlet 

och ställ in önskad hastighet med 
strömbrytaren.
Använd hastighet 1, 2:
för att blanda och vända ned.
Använd hastighet 3, 4, 5:
för att knåda och vispa kraftigt.
Momentläge M:
För att snabbt blanda eller vispa 
ingredienser. 

, s~ê=Ñ∏êëáâíáÖ=ë™=~íí=Çì=áåíÉ=ëâ~Ç~ê=ÇáÖ>
aê~=ìí=ëíáÅââçåí~âíÉå=ìê=î®ÖÖìíí~ÖÉí=å®ê=
íáääÄÉÜ∏ê=ëâ~=Äóí~ëK
lÄë>
pí®åÖ=~ääíáÇ=~î=ãçíçêå=Ñ∏êëí=áåå~å=íáääÄÉÜ∏êÉå=
äóÑíë=ìéé=ìê=ÇÉí=ëçã=Ää~åÇ~ëLîáëé~ë=ÉíÅK
Efter arbetet:
 Vrid strömvredet till läge 0/Off.
 Dra ut stickkontakten ur vägguttaget.
 Lossa tillbehöret med knappen och lyft 

bort det.
lÄë>
qêóÅâ=áåíÉ=é™=âå~ééÉå=Ñ∏ê=~íí=äçëë~=íáääÄÉÜ∏ê=
Ñ∏êê®å=ÉäîáëéÉå=ëí™ê=ÜÉäí=ëíáää~K=qáääÄÉÜ∏êÉå=â~å=
Ä~ê~=äçëë~ë=å®ê=ëíê∏ãÄêóí~êÉå=ëí™ê=á=ä®ÖÉ=MLlÑÑK

Motordel med snabbmixerstav
Produkten är lämplig för att blanda majonnäs, 
såser, mixade drycker, babymat, kokt frukt 
och kokta grönsaker.
Lämplig för att purea soppor.
Bild 
 Skjut reglaget till lägen .

Öppningen på baksidan är öppen, 
öppningarna där tillbehör ska sättas 
in är stängda.

 Sätt fast mixerstaven. Tryck fast den 
ordentligt.

 Sätt stickkontakten i ett vägguttag.
 Lägg det förberedda livsmedlet 

i mixerbägaren.
 Skjut strömbrytaren åt vänster till 

momentläget och håll fast den i det läget.
Det går inte att använda hastigheterna 1–5!

lÄë>
råÇîáâ=ëí®åâ=ÖÉåçã=~íí=ëí~êí~=ã~ëâáåÉå=Ñ∏êëí=
å®ê=ãáñÉêëí~îÉåë=âåáîÇÉä=éä~ÅÉê~íë=á=ÇÉí=ëçã=
ëâ~=Ää~åÇ~ëK=pí®åÖ=~ääíáÇ=~î=ãçíçêå=Ñ∏êëí=áåå~å=
íáääÄÉÜ∏êÉå=äóÑíë=ìéé=ìê=ÇÉí=ëçã=Ää~åÇ~ëLîáëé~ë=
ÉíÅK
Efter arbetet:
 Vrid strömvredet till läge 0/Off.
 Dra ut stickkontakten ur vägguttaget.
 Tryck på båda låsknapparna samtidigt 

för att lossa snabbmixerstaven.

Rengöring
, oáëâ=Ñ∏ê=ÉäÉâíêáëâ~=ëí∏í~ê>
açéé~=~äÇêáÖ=ãçíçêÇÉäÉå=á=î®íëâçê=çÅÜ=êÉåÖ∏ê=
ÇÉå=áåíÉ=á=Çáëâã~ëâáåÉåK
^åî®åÇ=~äÇêáÖ=éêçÑÉëëáçåÉää=™åÖêÉåÖ∏ê~êÉ=ëçã=
êÉåÖ∏ê=ãÉÇ=™åÖíêóÅâ>
lÄë>
jçíçêëí~íáîÉíë=óí~=â~å=ëâ~Ç~ëK=
^åî®åÇ=áåÖ~=ëí~êâ~=êÉåÖ∏êáåÖëãÉÇÉäK
 Torka av motordelen med en fuktig duk. 

Torka därefter ordentligt torrt.
Rengör noggrant området runt 
skjutreglaget från eventuella matrester!

 Tillbehören kan rengöras i diskmaskin eller 
med borste under rinnande vatten.

 Låt snabbmixerstaven torka i upprätt läge 
(kniven uppåt) så att vatten kan rinna ut.

Obs! Plastdetaljer kan missfärgas när t.ex. 
rödkål bearbetas men denna missfärgning 
försvinner om du gnuggar den med lite 
matolja.
Bild 
 Rulla elsladden löst runt elvispen 

för förvaring. 
 Fäst sladden med kabelklammern.
sáâíáÖíW
m™=éêçÇìâíÉê=ãÉÇ=ëéáê~äëä~ÇÇW==
iáåÇ~=~äÇêáÖ=ëä~ÇÇÉå=êìåí=éêçÇìâíÉå>

sv
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Råd vid fel
Problem:
Det går inte att skjuta strömbrytaren 
till hastighet 1–5.
Gör så här:
När locket över drivuttaget på elvispens 
baksida står öppet fungerar inte hastig-
heterna 1–5. 
Problem:
Skjutreglaget går nästan inte att flytta. 
Gör så här:
Tryck reglaget en aning inåt och skjut på det.

Recept
Vispgrädde
100 g–500 g (1 dl–6 dl)
 Vispa grädden ½ till 2 min på 

hastighet 5 beroende på mängd 
och konsistens. Använd grovvisp.

Vispa äggvita
1–5 äggvitor
 Använd grovvisp och vispa 2 till 

5 minuter på hastighet 5.

Sockerkaka/tårtbotten 
Grundrecept 
2 ägg
2–3 msk hett vatten
100 g socker
1 tsk vaniljsocker
70 g vetemjöl
70 g potatismjöl
1 tsk bakpulver
 Vispa ingredienserna (ägg, vatten, socker 

och vaniljsocker) ca 3 till 4 min på hastighet 
5 till skum. Använd grovvispen.

 Starta maskinen på hastighet 1, blanda 
i siktat mjöl och potatismjöl skedvis under 
ca. ½ –1 minut.

Max mängd: 2 ggr grundreceptet

Saftig sockerkaka
Grundrecept 
2 ägg
125 g socker
1 krm salt
½ tsk vaniljsocker eller skalen av en ½ citron
125 g smör eller margarin (rumsvarmt)
250 g vetemjöl
1 tsk bakpulver

60 ml mjölk
 Använd grovvispen. Mät upp alla ingre-

dienser och blanda dem ca ½ min 
på hastighet 1, fortsätt därefter ytterligare 
ca 3 till 4 min på hastighet 5. 

Max mängd: 2 ggr grundreceptet

Mördeg
Grundrecept 
125 g smör (rumsvarmt)
100–125 g socker
1 ägg
1 krm salt
1 tsk vaniljsocker
250 g vetemjöl
1 tsk bakpulver
 Använd degkroken. Mät upp alla ingre-

dienser och blanda dem ca ½ min 
på hastighet 1, fortsätt därefter ytterligare 
ca 3 till 4 min på hastighet 5.

Max mängd: 2 ggr grundreceptet

Tårtbotten som ska fyllas med 
färsk frukt 
Grundrecept 
2 ägg
125 g socker
125 g malda hasselnötter
50 g ströbröd
 Vispa ägg och socker till skum 

på hastighet 5 3 till 4 minuter.
 Starta maskinen på hastighet 1, tillsätt 

hasselnötter och ströbröd och blanda 
allt ½ minut med grovvispen.

Max mängd: 2 ggr grundreceptet

Vetelängd 
Grundrecept 
250 g vetemjöl
1 pkt torrjäst
110 ml fingervarm mjölk (37 ºC för färsk jäst; 
ca 40 ºC för torrjäst, se förpackningen) 
1 ägg
1 krm salt
40 g socker
30 g svalnat smält fett
rivet skal från en halv citron
 Använd degkroken. Mät upp alla 

ingredienser och blanda dem ca ½ min 
på hastighet 1, fortsätt därefter ytterligare 
ca 3 till 4 min på hastighet 5.

Max mängd: 2 ggr grundreceptet

sv
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Pizzadeg 
Grundrecept 
250 g vetemjöl
1 pkt torrjäst
1 tsk socker
1 krm salt
3 msk matolja
125 ml fingervarmt vatten
 Använd degkroken. Mät upp alla ingre-

dienser och blanda dem ca ½ min 
på hastighet 1, fortsätt därefter ytterligare 
ca 3 till 4 min på hastighet 5.

Max mängd: 2 ggr grundreceptet

Vetebrödsdeg
Grundrecept 
500 g vetemjöl
14 g socker
14 g margarin
7 g salt
1 pkt torrjäst
250 ml vatten 
 Använd degkroken. Mät upp alla ingre-

dienser och blanda dem ca ½ min 
på hastighet 1, fortsätt därefter ytterligare 
ca 3 till 4 min på hastighet 5.

Majonnäs
1 ägg (äggula och äggvita)
1 msk fransk senap
1 msk citronsaft eller vinäger
200–250 ml matolja
salt, peppar efter smak
Alla ingredienser måste ha samma temperatur!
 Häll ingredienserna i bägaren.
 Ställ snabbmixerstaven på botten 

av bägaren och starta den (läge M) 
tills blandningen emulgerar.

 Lyft upprepade gånger snabbmixerstaven 
långsamt medan elvispen är igång upp 
till överst på blandningen och sänk den 
därefter igen tills majonnäsen är färdig. 

Tips: Det går även bra att bereda majonnäs 
med endast äggula eligt detta recept. 
Ta i så fall bara halva mängden matolja.

Den gamla maskinen
Denna produkt uppfyller kraven för 
det europeiska direktivet 2002/96/EG 
om elektriska och elektroniska hushålls-
produkter (waste electrical and 
electronic equipment – WEEE). 

Direktivet anger ramen för återtagande och 
återvinning av gamla produkter inom EU.
Hör med din kommun eller det ställe där du köpt 
produkten var du lämnar en gammal maskinen.

Konsumentbestämmelser
I Sverige gäller av EHL antagna konsument-
bestämmelser. Den fullständiga texten finns 
hos din handlare. Spar kvittot.

sv

Rätten till ändringar förbehålles.
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Turvallisuusasiaa
Lue käyttöohje huolellisesti ennen laitteen käyttöä. 
Siinä on tärkeitä laitetta koskevia turvallisuus- ja käyttöohjeita.
Jos laitteen käyttöohjeet laiminlyödään, valmistaja ei ole vastuussa 
ohjeidenvastaisesta käytöstä aiheutuvista vahingoista.
Tämä laite on tarkoitettu määrille, jotka ovat normaaleja 
kotitalouskäytössä tai siihen rinnastettavassa käytössä. 
Se ei sovellu ammattimaiseen käyttöön. Kotitalouskäyttöön rinnastettava 
käyttö käsittää esim. laitteen käytön liikkeiden, toimistojen, maatalous- ja 
muiden ammatillisten yritysten henkilökunnan keittiötiloissa, sekä laitteen 
käytön pienien hotellien ja palvelutalojen asiakas- ja vierastiloissa. 
Käytä laitetta vain kotitalouksissa tavallisten määrien käsittelyyn ja 
keskeytyksettä ainoastaan ohjeissa ilmoitetun ajan. 
Sähkövatkain soveltuu vain taikinoiden tai nestemäisten ruokien 
sekoittamiseen tai kerman vatkaamiseen. 
Sauvasekoittimen kanssa se soveltuu elintarvikkeiden hienontamiseen ja 
sekoittamiseen.
Sitä ei saa käyttää muiden tarvikkeiden tai aineiden käsittelyyn.
Säilytä käyttöohje huolellisesti. Muista antaa käyttöohje laitteen 
mahdolliselle uudelle omistajalle.

, Yleiset turvallisuusohjeet
Sähköiskun vaara
Alle 8-vuotiaat lapset eivät saa käyttää tätä laitetta, mutta vanhemmille 
lapsille käyttö on sallittu aikuisen valvonnassa. 
Pidä laite ja sen liitäntäjohto poissa lasten ulottuvilta.
Henkilöt, joilla on alentunut fyysinen, aistillinen tai henkinen toimintakyky 
tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa laitteen käytöstä, saavat käyttää sitä 
vain valvonnan alaisena tai kun heille on kerrottu, miten laitetta käytetään 
turvallisesti ja he ovat ymmärtäneet, mitä vaaroja laitteen käytöstä voi 
aiheutua.
Lapset eivät saa leikkiä laitteella.

fi

lååÉâëá=çäâççå=î~äáåí~ëá=çå=pfbjbkpK
rìëá=Ü~åâáåí~ëá=çå=åóâó~áâ~áåÉå=à~=ä~~Çìâ~ë=
âçÇáåâçåÉK=iáë®íáÉíçà~=íìçííÉáëí~ããÉ=ä∏óÇ®í=
áåíÉêåÉíJëáîìáäí~ããÉK
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Liitä laite vain tyyppikilvessä olevan käyttöjännitemerkinnän mukaiseen 
pistorasiaan. Käytä laitetta vain, kun liitäntäjohto ja laite ovat 
moitteettomassa kunnossa.
Irrota laite aina sähköverkosta, kun se jää ilman valvontaa ja ennen sen 
kokoamista, osiin purkamista tai puhdistamista.
Varo, että terävät reunat tai kuumat pinnat eivät vaurioita liitäntäjohtoa. 
Jos laitteen liitäntäjohto vioittuu, sen saa turvallisuussyistä vaihtaa vain 
valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaavat valtuudet omaava 
sähköasentaja. 
Jätä sen vuoksi laitteen korjaukset vain valtuutetun huoltoliikkeen 
tehtäväksi.

, Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara
Sähköiskun vaara
Sähkökatkon sattuessa laite ei kytkeydy pois päältä; se käynnistyy 
uudelleen sähkökatkon jälkeen. Katkaise laitteesta heti virta.
Älä upota peruslaitetta veteen tai muihin nesteisiin tai pese sitä 
astianpesukoneessa. Älä käytä höyrypuhdistinta!
Käytä laitetta vain kuivin käsin.
Älä käytä laitetta kuormittamatta.
Kiinnitä laitteeseen vain samantyyppisiä varusteita (esim. taikinakoukut).
Älä jätä laitetta käyntiin pidemmäksi aikaa kuin mitä tarvitset ainesten 
sekoittamiseen.
Kulho ei sovellu mikroaaltouunikäyttöön.
Palovamman vaara!
Varo kun käsittelet kuumia nesteitä – ne voivat roiskua työskentelyn 
aikana.
Nosta kattila liedeltä, ennen kuin käytät sauvasekoitinta kattilassa.
Varo pyörivää käyttöliitäntää – loukkaantumisvaara!
Älä tartu koskaan pyöriviin varusteisiin.
Kiinnitä ja irrota varuste vain laitteen ollessa pysähdyksissä – laite toimii 
vielä jonkin aikaa virrankatkaisun jälkeen.
Suojaa pitkät hiukset ja väljät vaatekappaleet, jotta ne eivät tartu pyöriviin 
varusteisiin.

fi
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Käyttöohje on tarkoitettu eri malleille. 
Kuvasivuilla on taulukko eri malleista (kuva ).

Laitteen osat
Käännä esiin kuvasivut
Kuva 
1 Peruslaite
2 Liitäntäjohto
3 Johdon kiinnitin
4 Kädensija
5 5 asentoinen nopeudenvalitsin + 

pitoasento
Laitteen päälle ja poiskytkentään ja 
sopivan käyttönopeuden valitsemiseen.
0/Off = pois päältä
1 = alhaisin käyttönopeus
5 = suurin käyttönopeus
M = pitoasento (suurin käyttönopeus), 
työnnä valitsin vasemmalle ja pidä kiinni.
Kun varuste kiinnitetään kantaosan 
kiinnitysreikään, voit käyttää vain 
pitoasentoa.

6 Vapautuspainike
Varusteiden irrottamiseen.

7 Sulkimella varustetut kiinnitysreiät 
varusteiden kiinnittämiseen

8 Valitsin sulkimen käyttämiseen
Kun liikutat valitsinta, vapautuu joko 
varusteiden kiinnittämiseen tarkoitetut 
reiät (7) tai kantaosan kiinnitysreikä (11) 
(kuva ).

Varusteiden kiinnitysreiät (7) ovat auki.
Kantaosan kiinnitysreikä (11) on auki.

9 Avaamispainikkeet
lisälaitteen irrottamiseen. Paina kumpaakin 
painiketta samanaikaisesti.

10 Taukoteline, jonka ympärille kelataan 
liitäntäjohto
Voit laskea laitteen taukojen ajaksi telineen 
varaan ja kelata liitäntäjohdon sen 
ympärille.

11 Sulkimella varustettu kiinnitysreikä 
kantaosassa
Lisävarusteiden, esim. sauvasekoittimen, 
kiinnittämiseen. 

Varusteet
12 Vispilät
13 Taikinakoukku

î~áå=àçáëë~áå=ã~ääÉáëë~
14 Sauvasekoitin
15 Kannellinen kulho
16 Minileikkuri
Minileikkurilla voit käyttää hyödyksi laitteen 
koko tehon, kun valmistat hunajalevitettä 
(muista noudattaa ohjeissa annettuja määriä). 
Löydät ruokaohjeen minileikkurin 
käyttöohjeista.
Jos jokin lisävaruste ei kuulu laitteen 
vakiovarusteisiin, voit tilata sen 
huoltopalvelusta. 
Sauvasekoitin: 

Muovia til.-nro 657242
Terästä til.-nro 657258

Minileikkuri: til.-nro 659059
Noudata lisävarusteiden erillisissä 
käyttöohjeissa annettuja ohjeita.

Käyttö
 Pese peruslaite ja varusteet ennen 

ensimmäistä käyttökertaa.
 Kelaa liitäntäjohto aina täyteen pituuteen.
, s~êç=éó∏êáî®®=â®óíí∏äááí®åí®®=Ó=

äçìââ~~åíìãáëî~~ê~>
hááååáí®=à~=áêêçí~=î~êìëíÉ=î~áå=ä~áííÉÉå=çääÉëë~=
éóë®ÜÇóâëáëë®=Ó=ä~áíÉ=íçáãáá=îáÉä®=àçåâáå=~áâ~~=
îáêê~åâ~íâ~áëìå=à®äâÉÉåK

Peruslaite ja sen varusteet
Lopputuloksesta tulee erittäin hyvä, kun käytät 
varusteita niiden käyttötarkoituksen 
mukaisesti:
Vispilät …
... soveltuvat kastikkeiden, valkuais- ja 
maitovaahdon, vanukkaiden, majoneesin, 
kermavaahdon ja kevyiden taikinoiden, esim. 
kakkutaikinoiden valmistamiseen. Vispilät eivät 
sovellu paksun taikinan alustamiseen.
Taikinakoukut …
... soveltuvat kiinteiden taikinoiden kuten 
muro-, hiiva- ja perunataikinan vaivaamiseen 
sekä jauhelihan, tahnojen tai leipätaikinan 
sekoittamiseen. 

fi

Tärkeä ohje
Kun kantaosan kiinnitysreikä on auki, 
voi laitetta käyttää vain valitsimen 
ollessa pitoasennossa. 
Nopeusasennot 1–5 eivät tällöin toimi. 
Käytä sulkimen valitsinta vain valitsimen 
ollessa asennossa 0/Off.
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Maksimi käsittelymäärä on 500 g jauhoja 
ja lisäaineksia. Noudata ruokaohjeissa 
annettuja maksimimääriä!
Kuva 
 Aseta valitsin asentoon .

Varusteiden kiinnittämiseen tarkoitetut 
reiät ovat nyt auki, kantaosan kiinnitysreikä 
on kiinni.

 Kiinnitä haluamasi varustepari reikiin 
ja paina kiinni, niin että ne lukittuvat 
paikoilleen.
Huomioi varusteiden muoviosien 
muoto, jotta ne kiinnittyvät oikein 
paikoilleen (kuva -2).

 Laita pistotulppa pistorasiaan.
 Täytä elintarvikkeet sopivaan astiaan.
 Laita varuste astiaan ja käynnistä laite 

haluamallesi nopeudelle.
Asento 1, 2: 
alustava ja kevyt sekoitus.
Asento 3, 4, 5: 
vaivaaminen ja vatkaus.
Pitoasento M:
nopea sekoittaminen ja ainesten 
vatkaaminen. 

, içìââ~~åíìãáëî~~ê~
hìå=î~áÜÇ~í=î~êìëíÉáí~I=áêêçí~=Éåëáå=éáëíçíìäéé~=
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Käytön jälkeen:
 Aseta valitsin asentoon 0/Off.
 Irrota pistotulppa pistorasiasta.
 Avaa lukitus vapautuspainikkeella ja irrota 

varusteet.
eìçãW
m~áå~=î~é~ìíìëé~áåáâÉíí~=î~ëí~=ëáííÉåI=âìå=
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Sauvasekoittimella varustettu 
peruslaite
Laite soveltuu majoneesin, kastikkeiden, 
juomien, vauvanruoan, keitettyjen hedelmien 
ja vihannesten sekoittamiseen.
Se soveltuu myös keittojen soseuttamiseen.
Kuva 
 Aseta valitsin asentoon .

Kantaosan kiinnitysreikä on auki, 
varusteiden kiinnittämiseen tarkoitetut 
reiät ovat kiinni.

 Kiinnitä sauvasekoitin ja varmista, että 
se lukittuu paikalleen.

 Laita pistotulppa pistorasiaan.
 Täytä elintarvikkeet kulhoon.
 Aseta valitsin vasemmalle pitoasentoon 

ja pidä kiinni.
Nopeusasennot 1–5 eivät tällöin toimi!

lÜàÉW
m~áå~=ë~ìî~ëÉâçáíáå=Éåëáå=ëÉâçáíÉíí~îááå=
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Käytön jälkeen:
 Aseta valitsin asentoon 0/Off.
 Irrota pistotulppa pistorasiasta.
 Irrota sauvasekoitin painamalla 

samanaikaisesti molempia 
vapautuspainikkeita.

Puhdistus
, p®Üâ∏áëâìå=î~~ê~>
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 Pyyhi peruslaite puhtaaksi kostealla 

pyyhkeellä ja kuivaa lopuksi.
Puhdista huolellisesti valitsimenalue!

 Pese varusteet astianpesukoneessa tai 
harjaa ne puhtaaksi juoksevan veden alla.

 Anna sauvasekoittimen kuivua 
pystyasennossa (terä ylöspäin), jotta 
sisäänpäässyt vesi valuu ulos.

Ohje: Jos esimerkiksi punakaalista lähtee väriä 
muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi muutamalla 
tipalla ruokaöljyä.
Kuva 
 Kelaa liitäntäjohto höllästi laitteen ympärille 

säilytyksen ajaksi. 
 Kiinnitä pistotulppa paikoilleen johdon 

kiinnittimellä.
lÜàÉW
i~áííÉÉíI=àçáëë~=çå=âáÉêêÉàçÜíçW=
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fi
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Ohjeita käyttöhäiriöiden varalle
Ongelma:
Valitsinta ei voi siirtää asentoihin 1–5.
Toimenpide:
Nopeusasennot 1–5 eivät toimi, jos kantaosan 
kiinnitysreikä on auki. 
Ongelma:
Valitsimen liikuttaminen on vaikeaa tai 
se ei liiku lainkaan. 
Toimenpide:
Paina valitsinta vähän sisäänpäin ja liikuta.

Ruokaohjeet 
Kermavaahto
100 g–500 g
 Vatkaa kerma vaahdoksi vispilöillä 

½–2 minuutin ajan nopeudella 5 
(kermamäärän ja -laadun mukaan).

Valkuaisvaahto
1–5 munanvalkuaista
 Vatkaa valkuaiset vaahdoksi vispilöillä 

2–5 minuutin ajan nopeudella 5.

Sokerikakkutaikina
Perusohje
2 munaa
2–3 rkl kuumaa vettä
100 g sokeria
1 tl vaniljasokeria
70 g jauhoja
70 g tärkkelysjauhoa
mahd. leivinjauhetta
 Vatkaa ainekset (paitsi jauhot ja 

perunajauho) vispilällä vaahdoksi 
noin 3–4 minuutin ajan nopeudella 5.

 Kytke laite teholle 1, sekoita joukkoon 
lusikallinen kerrallaan siivilöityjä jauhoja 
ja perunajauhoja noin ½–1 minuutin ajan.

Maksimimäärä: 2 x perusohje

Kakkutaikina
Perusohje
2 munaa
125 g sokeria
ripaus suolaa
1 tl vaniljasokeria tai ½ sitruunan raastettu 
kuori
125 g voita tai margariinia (huoneenlämpöistä)
250 g jauhoja
1 tl leivinjauhetta 
60 ml maitoa
 Vaivaa vispilällä tai taikinakoukulla kaikkia 

aineksia noin ½ minuuttia nopeudella 1, 
sitten noin 3–4 minuuttia nopeudella 5. 

Maksimimäärä: 2 x perusohje

Murotaikina
Perusohje
125 g voita (huoneenlämpöistä)
100–125 g sokeria
1 muna
ripaus suolaa
hieman sitruunankuorta tai vaniljasokeria
250 g jauhoja
mahd. leivinjauhetta
 Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia 

noin ½ minuuttia nopeudella 1, sitten 
noin 3–4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimimäärä: 2 x perusohje

Hedelmäkakkujen pohja
Perusohje
2 munaa
125 g sokeria
125 g jauhettuja hasselpähkinöitä
50 g korppujauhoja
 Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi 

3–4 minuutin ajan nopeudella 5.
 Kytke laite teholle 1, lisää pähkinät 

ja korppujauhot ja sekoita vispilöillä 
½ minuuttia.

Maksimimäärä: 2 x perusohje

fi
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Pullapitko 
Perusohje
250 g jauhoja
1 pussillista kuivahiivaa
110 ml lämmintä maitoa
1 muna
ripaus suolaa
40 g sokeria
30 g sulatettua ja jäähtynyttä rasvaa
puolikkaan sitruunan kuori, raastettuna
 Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia 

noin ½ minuuttia nopeudella 1, sitten 
noin 3–4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimimäärä: 2 x perusohjet 

Pizzataikina 
Perusohje
250 g jauhoja
1 pussillista kuivahiivaa
1 tl sokeria
ripaus suolaa
3 rkl öljyä
125 ml lämmintä vettä
 Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia 

noin ½ minuuttia nopeudella 1, sitten 
noin 3–4 minuuttia nopeudella 5.

Maksimimäärä: 2 x perusohjet 

Leipätaikina
Perusohje
500 g jauhoja
14 g sokeria
14 g margariinia
7 g suolaa
1 pussillinen kuivahiivaa
250 ml vettä 
 Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia noin 

½ minuuttia nopeudella 1, sitten noin 3–4 
minuuttia nopeudella 5.

Majoneesi
1 kananmuna (keltuainen ja valkuainen)
1 rkl sinappia
1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua
200–250 ml öljyä
Suolaa ja pippuria maun mukaan
Ainesten pitää olla huoneenlämpöisiä!
 Laita ainekset kulhoon.
 Aseta sauvasekoitin kulhon pohjalle ja 

käynnistä laite (pitoasento M), kunnes seos 
emulgoituu.

 Nosta käynnistetty sauvasekoitin hitaasti 
seoksen yläreunaan ja laske taas alas, 
kunnes majoneesi on valmista. 

Vinkki: Tällä ruokaohjeella voit valmistaa myös 
majoneesin, jossa käytetään vain keltuaista. 
Mittaa tällöin öljyä kulhoon vain puolet 
ohjeessa annetusta määrästä.

Kierrätysohjeita
Tässä laitteessa on sähkö- ja elektroniik-
kalaiteromusta annetun EU-direktiivin 
2002/96/EY mukainen merkintä (waste 
electrical and electronic equipment – 
WEEE). 

Direktiivi antaa puitteet käytöstä poistettujen 
laitteiden palautusoikeudesta ja hyödyntä-
misestä ja se koskee kaikkia EU-maita.
Tarkempia tietoja kierrätysmahdollisuuksista 
saat koneen myyjältä sekä kaupungin tai kunnan 
virastosta, jätehuoltoasioista vastaavilta 
henkilöiltä.

Takuuehdot
Tälle laitteelle ovat voimassa maahantuojan 
myöntämät takuuehdot. 
Täydelliset takuuehdot saat myyntiliikkeeltä, 
josta olet ostanut laitteen. 
Takuutapauksessa on näytettävä ostokuitti.

fi

Oikeudet muutoksiin pidätetään.
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Observaciones para su seguridad
Lea las presentes instrucciones de uso detenidamente antes 
de utilizar el aparato. En ellas se facilitan importantes advertencias 
de seguridad y de manejo.
En caso de incumplimiento de las instrucciones relativas al uso correcto 
del aparato, el fabricante excluye cualquier responsabilidad por los 
daños que ello pudiera ocasionar. 
Este aparato ha sido diseñado para la elaboración de alimentos en 
cantidades usuales domésticas, quedando excluido su uso industrial. 
Por aplicaciones semejantes a las de hogares particulares se entienden 
aquéllas en cocinas de personal en oficinas, comercios, explotaciones 
agrícolas, etc., así como cocinas para uso por huéspedes o clientes 
de pensiones, hostales, casas de huéspedes etc. 
No sobrepasar las cantidades a elaborar y los tiempos de funciona-
miento habituales para uso doméstico. 
La batidora de repostería es adecuada para mezclar alimentos pastosos 
y líquidos, así como batir nata. Con la varilla batidora adicional, puede 
picar o mezclar alimentos.
Por lo tanto no deberá usarse para procesar otros tipos de alimentos 
o productos.
Lea detenidamente las instrucciones de uso del aparato y guárdelas 
para un posible propietario posterior. En caso de ceder o entregar 
el aparato a otra persona, acompáñelo siempre de las correspondientes 
instrucciones de uso.

, Advertencias de seguridad de carácter general
¡Peligro de descarga eléctrica!
El presente aparato no deberá ser usado por niños menores de 8 años. 
Los niños mayores solo lo podrán usar bajo vigilancia. 
Mantener a los niños alejados del aparato y de su cable de conexión 
a la red eléctrica.

es
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Estos aparatos no podrán ser usados por personas cuyas facultades 
físicas, sensoriales o mentales estén mermadas o cuya falta 
de conocimientos o de experiencia les impida hacer un uso seguro 
de los mismos si no cuentan con la supervisión de una persona 
responsable de su seguridad o no han sido instruidos previamente en 
su uso y han comprendido los peligros que pueden derivarse del mismo.
Impida que los niños jueguen con el aparato.
Conectar y usar el aparato sólo de conformidad con los datos que 
figuran en la placa de características del mismo. No conectar el aparato 
a la red eléctrica en caso de presentar el cable de conexión o el aparato 
mismo huellas visibles de desperfectos.
El aparato deberá desconectarse de la red eléctrica en caso no haber 
una persona adulta que lo vigile, así como al armarlo, desarmarlo 
o limpiarlo.
No arrastrar el cable de conexión del aparato por encima de bordes 
o cantos cortantes. Prestar asimismo atención a que el cable 
de conexión del aparato no entre en ningún momento en contacto con 
objetos o piezas calientes. Con objeto de evitar posibles situaciones 
de peligro, la sustitución del cable de conexión del aparato sólo podrá 
ser realizada por personal técnico del fabricante o de su Servicio 
Técnico. 
Las reparaciones e intervenciones que debieran efectuarse en el aparato 
sólo podrán ser ejecutadas por personal técnico cualificado del Servicio 
Técnico Oficial de la marca.

, Advertencias de seguridad para este aparato

¡Peligro de lesiones!
Peligro de descargas eléctricas
En caso de interrupción del suministro de corriente, el aparato 
permanece conectado y continúa su marcha tras restablecerse 
la alimentación de corriente. Desconectar el aparato inmediatamente.
No sumergir nunca la base motriz en líquidos ni lavarla en el lavavajillas. 
¡No utilizar nunca una limpiadora de vapor!
No usar el aparato teniendo las manos húmedas.
No usar el aparato en seco, sin alimentos. Hacer funcionar el aparato 
sólo con accesorios originales del fabricante. 
No mezclar o combinar diferentes accesorios (es decir, trabajar siempre 
con accesorios de la misma clase, por ejemplo garfios de amasado).
Se aconseja dejar el aparato conectado sólo el tiempo absolutamente 
indispensable para elaborar los alimentos. 
El vaso mezclador no es adecuado para usarlo en el horno microondas.

es



60

¡Peligro de quemadura!
Prestar atención al elaborar alimentos o líquidos calientes con el aparato. 
¡Los líquidos pueden salpicar!
En caso de usar la varilla batidora en una olla o cacerola, deberá retirarse 
ésta previamente de la placa de cocción.
¡Peligro de lesiones a causa de la rotación del accionamiento!
No introducir nunca con las manos en los accesorios estando éstos 
girando.
Montar y desmontar los accesorios solo estando el aparato completa-
mente parado – el aparato sigue funcionando durante un breve tiempo 
tras desconectarlo.
Proteger o recoger los cabellos largos o la ropa suelta a fin de que 
no sean atrapados por los útiles en rotación.
Las presentes instrucciones de uso son 
válidas para diferentes modelos de aparato. 
En las páginas con ilustraciones se encuentra 
una vista general de modelos (Fig. )

Descripción del aparato
Despliegue, por favor, las páginas 
con las ilustraciones.
Fig. 
1 Base motriz
2 Cable de conexión a la red eléctrica
3 Pinza sujetacable
4 Empuñadura
5 Mando con cinco posiciones de trabajo 

+ accionamiento momentáneo
Para conectar y desconectar el aparato, 
así como regular la velocidad de trabajo.
0/Off = Parada
1 = mínima velocidad
5 = máxima velocidad
M = Accionamiento momentáneo (permite 
trabajar con el máximo número de revo-
luciones). Desplazar el mando hacia 
la izquierda y mantenerlo accionado 
con la mano.
En caso de usar accesorios acoplados 
en la boca posterior, el aparato solo 
trabaja con la función de accionamiento 
momentáneo.

6 Tecla de desbloqueo
Para retirar los accesorios acoplados.

7 Bocas con cierre para insertar los 
accesorios

8 Mando desplazable para accionar 
los cierres
Al accionar el mando o se abre la boca 
para insertar los accesorios (7) 
o se desbloquea la boca posterior (11) 
(Figura ).

La boca para insertar los accesorios (7) 
está abierta.
La boca posterior (11) está abierta.

9 Teclas de desbloqueo
Por ejemplo una varilla batidora adicional. 
Pulsar ambas teclas simultáneamente.

10 Soporte con dispositivo para enrollar 
enrollamiento del cable
Para colocar el aparato durante los 
tiempos de inactividad y enrollar el cable 
de conexión.

11 Boca posterior con cierre
Para acoplar accesorios especiales, 
por ejemplo varilla batidora adicional 

Accesorios
12 Varilla mezcladora
13 Garfio amasador

es
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aáëéçåáÄäÉ=ëμäç=Éå=~äÖìåçë=ãçÇÉäçë
14 Varilla batidora adicional
15 Vaso, con tapa
16 Accesorio picador universal
Con el accesorio picador universal puede 
usted aprovechar toda la potencia del aparato, 
por ejemplo para picar crema de miel para 
untar en el pan (conforme a las indicaciones 
de la receta correspondiente). 
La receta figura en las instrucciones de uso 
del accesorio picador universal.
En caso de no estar incluido en el equipo 
de serie de su aparato alguno de los acce-
sorios descritos, éstos se pueden adquirir 
en el Servicio de Asistencia Técnica Oficial 
de la marca. 
Varilla batidora adiciona: 

Plástico Nº de pedido  657242
Acero inoxidable Nº de pedido  657258

Accesorio picador 
universal: Nº de pedido 659059
Obsérvense, por favor, las instrucciones 
de uso separadas correspondientes a estos 
accesorios.

Manejo del aparato
 Limpiar el aparato y los accesorios antes 

de usarlos por primera vez.
 Desenrollar el cable de conexión siempre 

completamente al usar el aparato.
, flmÉäáÖêç=ÇÉ=äÉëáçåÉë=~=Å~ìë~=
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Base motriz con accesorios acoplados
Los accesorios permiten alcanzar unos 
resultados particularmente buenos si se usan 
conforme a las siguientes recomendaciones:
Varillas batidoras para ....
... salsas, montar claras de huevo, cremas, 
mayonesa, nata y masas ligeras, como por 
ejemplo masa batida.
Las varillas batidoras no son adecuadas para 
elaborar masas pesadas.
Garfios amasadores para ...
... para elaborar masas pesadas, como por 
ejemplo masas quebradas, de levadura 
o patatas, así como para mezclar masas 
pesadas de carne picada, pastosasa o masas 
para pan. 
La máxima cantidad elaborable: 
500 gramos de harina e ingredientes. 
¡Prestar atención a las máximas 
cantidades indicadas en las recetas.
Fig. 
 Colocar el mando desplazable 

en la posición .
Las bocas de inserción de los accesorios 
están abiertas, la boca posterior está 
cerrada.

 Colocar los accesorios que se deseen 
utilizar en las bocas de alojamiento 
y presionarlos hasta que encajen 
de modo audible.
¡Prestar atención a la forma de las 
piezas de plástico de los accesorios 
a fin de evitar confusiones con los 
mismos (Fig. -2)!

 Introducir el cable de conexión en la toma 
de corriente.

 Colocar los alimentos en un recipiente 
o vaso hondo.

 Introducir los accesorios en el recipiente 
y seleccionar en el aparato la posición 
de trabajo deseada.
Posiciones 1, 2: 
Incorporar y remover.
Posiciones 3, 4, 5: 
Amasar y batir.
Accionamiento momentáneo M:
para la mezcla rápida o el batido 
de ingredientes. 

es

Advertencia importante
Estando la boca posterior para acce-
sorios desbloqueada, el aparato sólo 
trabaja con la función de acciona-
miento momentáneo. 
El mando de cinco posiciones 
de trabajo no se puede activar. 
Accionar el mando de desbloqueo 
del cierre solo con el interruptor 
en la posición 0/Off.
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Tras concluir el trabajo:
 Colocar el interruptor en la posición 

«0/Off».
 Extraer el cable de conexión de la toma 

de corriente.
 Desbloquear los accesorios acoplados 

a través de la tecla de expulsión y retirarlos 
de su emplazamiento.

^íÉåÅáμåW
^ÅÅáçå~ê=ä~=íÉÅä~=ÇÉ=Éñéìäëáμå=ëçäç=ìå~=îÉò=
èìÉ=äçë=~ÅÅÉëçêáçë=Ü~ó~å=èìÉÇ~Çç=ÅçãéäÉí~J
ãÉåíÉ=é~ê~ÇçëK=i~=íÉÅä~=ÇÉ=ÇÉëÄäçèìÉç=
åç=ëÉ=éìÉÇÉ=~ÅÅáçå~ê=ëá=åç=ëÉ=Ü~=ÅçäçÅ~Çç=
éêÉîá~ãÉåíÉ=Éä=ã~åÇç=ëÉäÉÅíçê=Éå=ä~=éçëáÅáμå=
MLlÑÑK

Unidad motriz con varilla batidora
El aparato es adecuado para mezclar 
y preparar mayonesas, salsas, batidos, 
papillas y alimentos para bebés, así como 
fruta o verdura cocidas.
Hacer purés para sopas.
Fig. 
 Colocar el mando desplazable 

en la posición .
La boca posterior está abierta, las bocas 
de inserción de los accesorios están 
cerradas.

 Introducir la varilla batidora adicional 
en la boca posterior, la enclavar.

 Introducir el cable de conexión en la toma 
de corriente.

 Incorporar los alimentos que se desean 
elaborar.

 Girar el mando selector hacia la izquierda 
hasta ocupar la posición de trabajo; 
mantenerlo en dicha posición.
El mando de cinco posiciones de trabajo 
no se puede activar!

^ÇîÉêíÉåÅá~W
m~ê~=Éîáí~ê=èìÉ=ëÉ=éêçÇìòÅ~å=ë~äéáÅ~Çìê~ë=
Çìê~åíÉ=ä~=Éä~Äçê~Åáμå=ÇÉ=äçë=~äáãÉåíçëI=
ä~ ã�èìáå~=ëÉ=ÅçåÉÅí~ê�=ëμäç=ÇÉëéì¨ë=ÇÉ=èìÉ=
¨ëí~=ëÉ=ÉåÅìÉåíêÉ=ëìãÉêÖáÇ~=Éå=äçë=~äáãÉåíçëK=
aÉëÅçåÉÅí~ê=ëáÉãéêÉ=ä~=Ä~ëÉ=ãçíêáò=~åíÉë=
ÇÉ êÉíáê~êä~=ç=Éñíê~Éêä~=ÇÉä=êÉÅáéáÉåíÉ=Éå=ÇçåÇÉ=
ëÉ=Éëí�å=Éä~Äçê~åÇç=äçë=~äáãÉåíçëK
Tras concluir el trabajo:
 Colocar el interruptor en la posición 

«0/Off».
 Extraer el cable de conexión de la toma 

de corriente.
 Retirar la varilla batidora adicional 

pulsando simultáneamente las dos 
teclas de desbloqueo.

Limpieza y conservación
, flmÉäáÖêç=ÇÉ=ÇÉëÅ~êÖ~ë=Éä¨ÅíêáÅ~ë>
kç=ëìãÉêÖáê=åìåÅ~=ä~=Ä~ëÉ=ãçíêáò=Éå=ä∞èìáÇçë=
åá=ä~î~êä~=Éå=Éä=ä~î~î~àáää~ëK
flkç=ìíáäáò~ê=åìåÅ~=ìå~=äáãéá~Ççê~=ÇÉ=î~éçê>
fl^íÉåÅáμå>
i~ë=ëìéÉêÑáÅáÉë=éìÉÇÉå=êÉëìäí~ê=Ç~¥~Ç~ëK=
kç ÉãéäÉ~ê=~ÖÉåíÉë=~ÖêÉëáîçë=ç=~Äê~ëáîçëK
 Limpiar exteriormente la unidad básica con 

un paño húmedo. Secarla con un paño.
Eliminar a fondo los restos de alimentos 
que pudieran estar adheridos al mando 
desplazable.

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

 Dejar secar la varilla batidora adicional 
en posición vertical (la cuchilla hacia arriba) 
a fin de que el agua que pudiera haber 
penetrado pueda escurrir.

Advertencia: Al picar zanahorias, lombardas 
o productos similares, se acumula sobre las 
piezas de plástico una capa de color rojizo. 
Esta capa se puede eliminar aplicando varias 
gotas de aceite comestible y frotando con 
un paño.
Fig. 
 Para recoger aparato enrollar el cable 

de conexión flojamente en torno al cuerpo 
del aparato. 

 Fijar el cable de conexión con la pinza 
sujetacable.

^ÇîÉêíÉåÅá~W
m~ê~=äçë=~é~ê~íçë=Åçå=Å~ÄäÉ=Éå=Éëéáê~äW
flkç=Éåêçää~ê=åìåÅ~=Éä=Å~ÄäÉ=Éå=íçêåç=~ä=ÅìÉêéç=
ÇÉä=~é~ê~íç>
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Localización de averías
Avería:
El mando selector no se puede desplazar 
a las posiciones de trabajo 1 a 5.
Forma de subsanarla
Estando la boca posterior para accesorios 
desbloqueada, las posiciones de trabajo 1 a 5 
no están disponibles. 
Avería:
El mando desplazable no se mueve o solo 
lo hace con dificultad. 
Forma de subsanarla
Presionarlo ligeramente hacia el interior 
y desplazarlo.

Recetas 
Nata montada
100–500 gramos
 Batir la nata con las varillas mezcla-

doras durante ½–2 minutos 
en la posición de trabajo 5 – según 
la cantidad y las propiedades de la nata.

Claras de huevo a punto de nieve
1–5 claras de huevo
 Batir las claras de huevo con la varilla 

mezcladora durante 2–5 minutos 
en la posición de trabajo 5.

Masa de bizcocho 
Receta básica
2 huevos
2–3 cucharadas soperas de agua caliente
100 gramos de azúcar
1 sobrecito de azúcar de vainilla 
70 gramos de harina
70 gramos de fécula de maíz (maicena)
levadura en polvo
 Batir los ingredientes (excepto la harina 

y la fécula de maíz) con las varillas 
mezcladoras durante 3–4 minutos 
en la posición de trabajo 5 hasta que 
formen una masa esponjosa.

 Seleccionar la posición de trabajo 
1 y agregar cucharada a cucharada 
la harina y la fécula de maíz durante 
aprox. ½–1 minuto.

Máxima cantidad admisible: 2 veces 
la receta básica

Masa batida
Receta básica
2 huevos
125 gramos de azúcar
1 pizca de sal
1 sobrecito de azúcar de vainilla o la cáscara 
de medio limón
125 gramos de mantequilla o margarina 
(temperatura ambiente)
250 gramos de harina
1 paquetito de levadura en polvo
60 ml de leche
 Elaborar los ingredientes con la varilla 

mezcladora durante aprox. ½ minuto 
en la posición 1 y a continuación durante 
3–4 minutos en la posición 5. 

Máxima cantidad admisible: 2 veces 
la receta básica

Masa quebrada (pastaflora)
Receta básica
125 gramos de mantequilla 
(temperatura ambiente)
100–125 gramos de azúcar
1 huevo
1 pizca de sal
unas cáscaras de limón o un poco de azúcar 
de vainilla
250 gramos de harina
levadura en polvo
 Amasar los ingredientes con el garfio 

amasador primero durante ½ minuto 
en la posición de trabajo 1 y a continua-
ción, durante 3–4 minutos, en la posición 2.

Máxima cantidad admisible: 2 veces 
la receta básica

Base para tarta de fruta 
Receta básica
2 huevos
125 gramos de azúcar
125 gramos de avellanas molidas
50 gramos de pan rallado
 Batir los huevos y el azúcar a punto 

de nieve durante 3–4 minutos 
en la posición de trabajo 5.

 Seleccionar la posición de trabajo 
1 y procesar con las varillas mezcladoras 
durante ½ minuto las avellanas y el pan 
rallado.

Máxima cantidad admisible: 2 veces 
la receta básica
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Trenza de levadura 
Receta básica
250 gramos de harina
1 paquetito de levadura seca
110 ml de leche tibia
1 huevo
1 pizca de sal
40 gramos de azúcar
30 gramos de mantequilla tibia
La cáscara rallada de ½ limón
 Amasar los ingredientes con el garfio 

amasador primero durante ½ minuto 
en la posición de trabajo 1 y a continua-
ción, durante 3–4 minutos, en la posición 2.

Máxima cantidad admisible: 2 veces 
la receta básica

Masa para pizza 
Receta básica
250 gramos de harina
1 paquetito de levadura seca
1 cucharilla de azúcar
1 pizca de sal
3 cucharadas soperas de aceite
125 ml de agua tibia
 Amasar los ingredientes con el garfio 

amasador primero durante ½ minuto 
en la posición de trabajo 1 y a continua-
ción, durante 3–4 minutos, en la posición 2.

Máxima cantidad admisible: 2 veces la 
receta básica

Masa para pan
Receta básica
500 gramos de harina
14 gramos de azúcar
14 gramos de margarina
7 gramos sal
1 paquetito de levadura seca
250 ml de agua
 Amasar los ingredientes con el garfio 

amasador primero durante ½ minuto 
en la posición de trabajo 1 y a continua-
ción, durante 3–4 minutos, en la posición 2.

Mayonesa
1 huevo (yema y clara)
1 cucharada sopera de mostaza
1 cucharada sopera de zumo de limón 
o vinagre
200–250 ml de aceite
Sal y pimienta a discreción 
Los ingredientes deberán tener todos la 
misma temperatura.
 Colocar los ingredientes en el vaso.
 Apoyar la varilla batidora adicional sobre el 

fondo del vaso y conectar el aparato 
(posición de trabajo M), hasta que la 
mezcla emulsione.

 Desplazar la varilla batidora funcionando 
lentamente hacia arriba hasta alcanzar 
el borde superior de mezcla, volviéndola 
a bajar hasta que la mayonesa esté lista. 

Sugerencia: Con esta receta la mayonesa 
también se puede preparar sólo con yema 
de huevo,  empleando en tal caso la mitad 
del aceite de la receta normal. 

Consejos para la eliminación 
de embalajes y el desguace 
de aparatos usados

El presente aparato incorpora las 
marcas prescritas por la directiva 
europea CE/2002/96 relativa a la 
retirada y el reciclaje de los aparatos 
eléctricos y electrónicos usados (WEEE). 

Esta directiva constituye el marco reglamentario 
para una retirada y un reciclaje de los aparatos 
usados con validez para toda la Unión Europea. 
Solicite una información detallada y actual 
a este respecto a su distribuidor o Adminis-
tración local.

Condiciones de garantía
CONDICIONES DE GARANTIA PAE SIEMENS, 
se compromete a reparar o reponer de forma 
gratuita durante el período de 24 meses, a partir 
de la fecha de compra por el usuario final, las 
piezas cuyo defecto o falta de funcionamiento 
obedezca a causas de fabricación, así como 
la mano de obra necesaria para su reparación, 
siempre y cuando el aparato sea llevado por el 
usuario al taller del Servicio Técnico Autorizado 
por SIEMENS.
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En el caso de que el usuario solicitara la visita 
del Técnico Autorizado a su domicilio para la 
reparación del aparato, estará obligado el usuario 
a pagar los gastos del desplazamiento.
Esta garantía no incluye: lámparas, cristales, 
plásticos, ni piezas estéticas, reclamadas 
después del primer uso, ni averías producidas 
por causas ajenas a la fabricación o por uso no 
doméstico. Igualmente no están amparadas por 
esta garantía las averías o falta de funcionamiento 
producidas por causas no imputables al aparato 
(manejo inadecuado del mismo, limpiezas, 
voltajes e instalación incorrecta) o falta de 
seguimiento en las instrucciones de funciona-
miento y mantenimiento que para cada aparato 
se incluyen en el folleto de instrucciones.
Para la efectividad de esta garantía es 
imprescindible acreditar por parte del usuario 
y ante el Servicio Autorizado de SIEMENS, 
la fecha de adquisición mediante la 
correspondiente FACTURA DE COMPRA o que 
el usuario acompañará con el aparato cuando 
ante la eventualidad de una avería lo tenga que 
llevar al Taller Autorizado.
La intervención en el aparato por personal ajeno 
al Servicio Técnico Autorizado por SIEMENS, 
significa la pérdida de garantía.
GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE 
COMPRA. Todos nuestros técnicos van provistos 
del correspondiente carnet avalado por ANFEL 
(Asociación Nacional de Fabricantes de 
Electrodomésticos) que le acredita como Servicio 
Autorizado de SIEMENS. Exija su identificación.
MODELO: FD: E-Nr.: F. COMPRA:

es

Nos reservamos el derecho 
de introducir modificaciones.
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Para sua segurança
Leia atentamente estas instruções antes de utilizar o aparelho, para 
conhecer importantes indicações de segurança e de serviço.
A não observância das indicações sobre a utilização correcta do 
aparelho exclui uma responsabilidade do fabricante por danos daí 
resultantes.
Este aparelho destina-se a ser utilizado no processamento 
de quantidades habituais numa família ou em aplicações similares 
e não para uso industrial. Utilizações semelhantes a um lar abrangem, 
p. ex., a utilização em cozinhas para colaboradores de lojas, escritórios, 
empresas agrícolas e de outros ramos de actividade, bem como 
a utilização por clientes de pensões, pequenos hotéis e de outras 
empresas do género. 
Utilizar o aparelho apenas nas quantidades e frequências normais 
num lar. 
A batedeira é apenas adequada para mexer alimentos líquidos 
ou pastosos e para bater natas. Com a varinha rápida, ela é adequada 
para triturar ou misturar alimentos.
Não pode ser utilizado para processar outros tipos de objectos 
ou substâncias.
Favor, guardar as Instruções de serviço. No caso do aparelho mudar 
de dono, as Instruções de serviço devem acompanhá-lo.

, Indicações gerais de segurança
Perigo de choque eléctrico
Este aparelho não deve ser utilizado por crianças com menos de 8 anos, 
mas pode ser utilizados por crianças mais velhas sob vigilância. 
Manter o aparelho e o respectivo cabo de alimentação fora do alcance 
de crianças.
Os aparelhos podem ser utilizados por pessoas com capacidades 
físicas, sensoriais ou psíquicas diminuídas ou com falta de experiência 
e conhecimentos, desde que se encontrem sob vigilância ou a utilização 
segura do aparelho lhes tenha sido ensinada e tenham compreendido 
os perigos daí resultantes.
Crianças não podem brincar com o aparelho.

pt

jìáíçë=é~ê~Ä¨åë=éçê=íÉê=Åçãéê~Çç=ìã=
åçîç=~é~êÉäÜç=Ç~=j~êÅ~=pfbjbkpK
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O aparelho só deve ser ligado e utilizado de acordo com as indicações 
constantes da chapa de características. Utilizar o aparelho somente, 
se o cabo de alimentação ou o próprio aparelho não apresentarem 
quaisquer danos.
Desligar o aparelho da corrente sempre que este não se encontre 
sob vigilância e antes de se proceder à sua montagem, desmontagem 
e limpeza.
Não deixar que o cabo passe sobre arestas aguçadas nem superfícies 
quentes. Se o cabo de alimentação deste aparelho apresentar danos, 
terá que ser substituído pelo fabricante ou pelos seus Serviços Técnicos 
ou por um técnico devidamente qualificado para o efeito, para 
se evitarem situações de perigo. 
As reparações no aparelho devem ser executadas somente pelos 
nossos Serviços Técnicos.

, Indicações de segurança para este aparelho

Perigo de ferimentos
Perigo de choque eléctrico
No caso duma falha de corrente, o aparelho continua ligado e volta 
a funcionar, logo que volte a corrente. 
Desligar imediatamente o aparelho.
Nunca mergulhar o aparelho base em líquidos nem lavá-lo na máquina 
de lavar loiça. Não utilizar aparelhos de limpeza a vapor!
Não utilizar o aparelho com as mãos húmidas ou molhadas.
Não utilizar o aparelho em vazio. O aparelho só deve funcionar com 
acessórios originais. 
Só utilizar ferramentas de um tipo (p. ex. varas para massas pesadas).
Recomenda-se que o aparelho nunca deve ficar ligado mais tempo 
que o necessário para a preparação do batido.
O copo misturador não é adequado para utilização no microondas.
Perigo de queimaduras!
Deverá ter cuidado ao preparar líquidos quentes. 
Pode haver salpicar durante a preparação.
Para utilizar a varinha rápida dentro da panela, retirar primeiro a panela 
do bico do fogão.
Perigo de ferimentos devido a peças em rotação.
Nunca tocar na ferramenta em rotação.
Só colocar ou retirar as ferramentas depois de o aparelho estar parado 
– depois de desligado, o aparelho ainda funciona por breves instantes.
Proteger cabelos compridos ou peças de roupa soltas para não ficarem 
presos nas ferramentas em rotação.
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Nestas Instruções de Serviço são descritos 
diversos modelos. 
Nas páginas das ilustrações existe uma 
panorâmica dos diversos modelos (Fig. ).

Panorâmica do aparelho
Por favor, desdobre as páginas com 
as ilustrações.
Fig. 
1 Aparelho base
2 Cabo eléctrico
3 Abraçadeira de cabo
4 Pega
5 Selector com 5 fases + 

ligação momentânea
Para ligar e desligar o aparelho e adaptar 
a velocidade de funcionamento.
0/Off = desligado
1 = velocidade mínima
5 = velocidade máxima
M = ligação momentânea (velocidade 
máxima), premir o interruptor para 
a esquerda e manter premido.
Ao utilizar acessórios na abertura 
posterior, o aparelho só pode funcionar 
com a ligação momentânea.

6 Tecla de ejecção
Para retirar a ferramenta.

7 Aberturas para colocação das 
ferramentas com tampa

8 Cursor de accionamento da tampa
Ao accionar o cursor, é disponibilizada 
ou a abertura para colocação das ferra-
mentas (7) ou a abertura posterior (11) 
(Fig.).

A abertura para ferramentas (7) 
está aberta.
A abertura posterior (11) está aberta.

9 Teclas de destravamento
Para retirar os acessórios da abertura 
posterior. Premir, simultaneamente, 
as duas teclas.

10 Apoio do aparelho com enrolamento 
do cabo
Para pousar o aparelho nas pausas 
e para enrolar o cabo eléctrico.

11 Abertura posterior com tampa 
Para colocação de acessórios, 
p. ex. varinha rápida 

Ferramenta
12 Vara para massas leves

13 Vara para massas grossas
bã=~äÖìåë=ãçÇÉäçë

14 Varinha rápida
15 Copo misturador com tampa
16 Picador universal
Com o picador universal, aproveitará todo 
o rendimento aparelho na para a confecção 
de preparados de mel para barrar no pão 
(mantendo os dados das receitas). 
Poderá encontrar a receita nas instruções 
de serviço do picador universal.
Se um acessório não estiver incluído no 
fornecimento, ele pode ser encomendado 
nos nossos Serviços Técnicos. 
Varinha rápida: 

Plástico n.º de encomenda 657242
Inox n.º de encomenda 657258

Picador universal: 
n.º de encomenda 659059

Por favor, respeitar as indicações nas 
Instruções de serviço separadas para este 
acessório.

Utilização
 Limpar o aparelho base e as ferramentas 

antes da primeira utilização.
 Desenrolar sempre o cabo eléctrico 

por completo.
, mÉêáÖç=ÇÉ=ÑÉêáãÉåíçë=ÇÉîáÇç=~=éÉ´~ë=

Éã=êçí~´©çK
pμ=ÅçäçÅ~ê=çì=êÉíáê~ê=~ë=ÑÉêê~ãÉåí~ë=
ÇÉéçáë ÇÉ ç=~é~êÉäÜç=Éëí~ê=é~ê~Çç=Ó=ÇÉéçáë=
ÇÉ=ÇÉëäáÖ~ÇçI=ç=~é~êÉäÜç=~áåÇ~=ÑìåÅáçå~=éçê=
ÄêÉîÉë=áåëí~åíÉëK

Aparelho base com ferramentas
É possível obter um excelente resultado com 
as ferramentas nas seguintes aplicações:
Varas para massas leves para ...
... Molhos, claras em castelo, leite em espuma, 
cremes, maionese, natas e massas leves como, 
p. ex., massa batida para bolos normais.
As varas para massas leves não devem 
ser utilizadas para massas pesadas.

pt

Indicação importante
Com a abertura posterior aberta, 
o aparelho só pode funcionar com 
a ligação momentânea. 
A ligação por fases 1–5 não funciona. 
Deslocar o cursor de accionamento da 
tampa apenas para a posição 0/Off.



69

Varas para massas pesadas para ...
... massas firmes como massa quebrada, 
massa levedada e massa de batatas, bem 
como para misturar massas com carne 
picada, pastas ou massa de pão. 
A quantidade máxima a trabalhar 
é de 500 g de farinha e ingredientes. 
Respeitar as indicações de quantidades 
máximas das receitas.
Fig. 
 Colocar o cursor na posição .

As aberturas para colocação das 
ferramentas estão livres, a abertura 
posterior está fechada.

 Inserir o par de ferramentas desejado nas 
aberturas e pressionar até encaixarem.
Ter em atenção a forma das peças 
de plástico nas ferramentas para não 
se enganar ao inseri-las no aparelho 
(fig. -2)!

 Ligar a ficha à tomada.
 Deitar os alimentos num recipiente 

apropriado.
 Introduzir a ferramenta no aparelho 

e ligar este para a fase pretendida.
Fase 1, 2:
para começar o trabalho e misturar.
Fase 3, 4, 5:
Para amassar e bater.
Ligação momentânea M:
para envolver ou bater ingredientes 
rapidamente. 

, mÉêáÖç=ÇÉ=ÑÉêáãÉåíçë
aÉëäáÖ~ê=~=ÑáÅÜ~=Ç~=íçã~Ç~=é~ê~=ãìÇ~ê=
ÇÉ ÑÉêê~ãÉåí~ëK
kçí~W
aÉëäáÖ~ê=ëÉãéêÉ=ç=~é~êÉäÜç=Ä~ëÉI=~åíÉë=
ÇÉ êÉíáê~ê=ç=éêÉé~ê~ÇçK
Depois do trabalho:
 Posicionar o selector em 0/Off.
 Desligar a ficha da tomada.
 Soltar as ferramentas com a tecla 

de ejecção e removê-las.
^íÉå´©çW=
pμ=éêÉãáê=~=íÉÅä~=ÇÉ=ÉàÉÅ´©ç=èì~åÇç=
~ë ÑÉêê~ãÉåí~ë=ÉëíáîÉêÉã=é~ê~Ç~ëK=
k©ç=¨=éçëë∞îÉä=~ÅÅáçå~ê=~=íÉÅä~=ÇÉ=ÉàÉÅ´©çI=
ëÉ ç=ëÉäÉÅíçê=å©ç=ÉëíáîÉê=Éã=MLlÑÑK

Aparelho base com varinha rápida
O aparelho é adequado para misturar 
maionese, molhos, batidos, comida 
para bebé, fruta e legumes cozidos.
Para passar sopas.
Fig. 
 Colocar o cursor na posição .

A abertura posterior está livre, as aberturas 
para colocação das ferramentas estão 
fechadas.

 Colocar e encaixar a varinha rápida.
 Ligar a ficha à tomada.
 Colocar os alimentos dentro do copo.
 Deslocar o selector para a esquerda, 

na ligação momentânea e manter.
A ligação por fases 1–5 não funciona!

kçí~W
m~ê~=Éîáí~ê=èìÉ=çë=~äáãÉåíçë=~=ãáëíìê~ê=
ë~äéáèìÉãI=ç=~é~êÉäÜç=ëμ=ÇÉîÉ=ëÉê=äáÖ~ÇçI=
èì~åÇç=~=î~êáåÜ~=ÉëíáîÉê=ãÉêÖìäÜ~Ç~=åçë=
~äáãÉåíçë=~=ãáëíìê~êK=
aÉëäáÖ~ê=ëÉãéêÉ=ç=~é~êÉäÜç=Ä~ëÉI=~åíÉë=
ÇÉ êÉíáê~ê=ç=éêÉé~ê~ÇçK
Depois do trabalho:
 Posicionar o selector em 0/Off.
 Desligar a ficha da tomada.
 Remover a varinha rápida ao premir 

simultaneamente ambas as teclas 
de destravamento.

Limpeza
, mÉêáÖç=ÇÉ=ÅÜçèìÉ=Éä¨ÅíêáÅç>
kìåÅ~=ãÉêÖìäÜ~ê=ç=~é~êÉäÜç=Ä~ëÉ=Éã=ä∞èìáÇçë=
åÉã=ä~î�Jäç=å~=ã�èìáå~=ÇÉ=ä~î~ê=äçá´~K
k©ç=ìíáäáò~ê=~é~êÉäÜçë=ÇÉ=äáãéÉò~=~=î~éçê>
^íÉå´©ç>
^ë=òçå~ë=ÉñíÉêáçêÉë=Çç=~é~êÉäÜç=éçÇÉã=ÑáÅ~ê=
Ç~åáÑáÅ~Ç~ëK=k©ç=ìíáäáò~êI=éçê=áëëçI=éêçÇìíçë=
ÇÉ äáãéÉò~=~Äê~ëáîçëK
 Limpar o aparelho base com um pano 

húmido e, de seguida, secá-lo bem.
Limpar bem a área do cursor, 
removendo quaisquer resíduos 
que aí se encontrem.

 Lavar a ferramenta na máquina de lavar 
loiça ou com uma escova sob água 
corrente.

 Deixar a varinha rápida secar em posição 
vertical (com a lâmina de corte virada para 
cima), de modo que a água escorra 
de dentro da varinha.

pt
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Indicação: Na preparação, p. ex., de couve 
roxa, podem surgir manchas nos acessórios 
de plástico, que podem ser eliminadas com 
algumas gotas de óleo alimentar.
Fig. 
 Para guardar, enrolar o cabo à volta 

do aparelho, sem o apertar. 
 Fixar a ficha de rede com a abraçadeira 

de cabo.
fåÇáÅ~´©çW
kçë=~é~êÉäÜçë=Åçã=Å~Äç=Éã=Éëéáê~äW=
kìåÅ~=Éåêçä~ê=ç=Å~Äç=Éã=îçäí~=Çç=~é~êÉäÜç>

Ajuda em caso de anomalia
Problema:
Não é possível deslocar o selector para 
as fases 1 a 5.
Ajuda:
Com a abertura posterior aberta, a ligação 
das  fases 1 a 5 não funciona. 
Problema:
O cursor está perro ou não se desloca. 
Ajuda:
Premir o cursor ligeiramente para dentro 
e deslocá-lo.

Receitas
Natas batidas
100 g–500 g
 Bater as natas ½ a 2 minutos na fase 

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

Claras
1–5 claras
 Bater claras 2 a 5 minutos na fase 

5 com a vara para massas leves.

Massa tipo biscoito
Receita base
2 ovos
2–3 colheres de sopa de água quente
100 g de açúcar
1 pacotinho de açúcar baunilhado
70 g de farinha
70 g de fécula
um pouco de fermento em pó

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

 Colocar o aparelho na fase 1 e envolver 
a fécula e a farinha peneirada durante 
cerca de ½ a 1 minuto, adicionando-a 
aos poucos.

Quantidade máxima: 2 x a receita base

Massas leves
Receita base
2 ovos
125 g de açúcar
1 pitada de sal
1 pacotinho de açúcar baunilhado ou a casca 
de ½ limão
125 g de manteiga ou margarina 
(à temperatura ambiente)
250 g de farinha
1 pacotinho de fermento em pó
60 ml de leite
 Com a vara para massas leves, misturar 

todos os ingredientes durante ca. 
de ½ minuto na fase 1 e, depois, 
mais 3–4 minutos na fase 5. 

Quantidade máxima: 2 x a receita base

Massa quebrada
Receita base
125 g de manteiga 
(à temperatura ambiente)
100–125 g de açúcar
1 ovo
1 pitada de sal
Um pouco de casca de limão ou açúcar 
baunilhado
250 g de farinha
um pouco de fermento em pó
 Amassar todos os ingredientes durante 

ca. de ½ minuto na fase 1 e, depois, 
amassar todos os ingredientes com 
a vara para massas pesadas, durante 
3–4 minutos, na fase 5.

Quantidade máxima: 2 x a receita base

pt
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Base para bolos de fruta
Receita base
2 ovos
125 g de açúcar
125 g de avelãs moídas
50 g de pão ralado
 Bater os ovos com o açúcar durante 

3–4 minutos, na fase 5 até formar espuma
 Colocar o aparelho na fase 1, adicionar as 

avelãs e o pão ralado e mexer com a vara 
para massas leves durante ½ minuto.

Quantidade máxima: 2 x a receita base

Trança de massa levedada
Receita base
250 g de farinha
1 pacotinho de fermento em pó
110 ml de leite quente
1 ovo
1 pitada de sal
40 g de açúcar
30 g de gordura derretida, mas fria
Casca ralada de meio limão
 Amassar todos os ingredientes durante 

ca. de ½ minuto na fase 1 e, depois, 
amassar todos os ingredientes com 
a vara para massas pesadas, durante 
3–4 minutos, na fase 5.

Quantidade máxima: 2 x a receita base

Massa para piza
Receita base
250 g de farinha
1 pacotinho de fermento em pó
1 colher de chá de açúcar
1 pitada de sal
3 colheres de sopa de óleo
125 ml de água quente
 Amassar todos os ingredientes durante 

ca. de ½ minuto na fase 1 e, depois, 
amassar todos os ingredientes com 
a vara para massas pesadas, durante 
3–4 minutos, na fase 5.

Quantidade máxima: 2 x a receita base

Massa para pão
Receita base
500 g de farinha
14 g de açúcar
14 g de margarina
7 g de sal.
1 pacotinho de fermento em pó

250 ml de água
 Amassar todos os ingredientes durante 

ca. de ½ minuto na fase 1 e, depois, 
amassar todos os ingredientes com 
a vara para massas pesadas, durante 
3–4 minutos, na fase 5.

Maionese
1 ovo (gema e clara)
1 colher de sopa de mostarda
1 colher de sopa de sumo de limão 
ou vinagre
200–250 ml de óleo
Sal e pimenta a gosto 
Os condimentos têm que estar todos 
à mesma temperatura!
 Colocar os ingredientes no copo.
 Colocar a varinha rápida no fundo do copo 

e ligá-la (fase M), até ficar tudo bem 
misturado.

 Com a varinha ligada, elevá-la lentamente 
até ao bordo da mistura e voltar a baixá-la 
até que a maionese fique pronta. 

Sugestão: Segundo esta receita, poderá 
utilizar apenas a gema do ovo para a confec-
ção de maioneses. Mas, neste caso, adicionar 
apenas metade da quantidade de óleo.

Indicações sobre reciclagem
Este aparelho está identificado de acordo 
com a Norma Europeia 2002/96/UE 
sobre aparelhos eléctricos e electrónicos 
usados (Waste electrical and electronic 
equipment – WEEE).  

A Norma prevê as condições para recolha 
e valorização de aparelhos usados, a vigorar 
em toda a UE.
Poderá informar-se sobre os meios actuais 
de reciclagem Junto do seu Agente ou dos 
Serviços Municipalizados.

Condições de garantia
Para este aparelho vigoram as condições de 
garantia publicadas pelo nosso representante 
no país, em que o mesmo for adquirido. 
O Agente onde comprou o aparelho poderá 
dar-lhe mais pormenores sobre este assunto. 
Para a prestação de qualquer serviço em 
garantia é, no entanto, necessária a apresen-
tação do documento de compra do aparelho.

pt
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Ãéá ôçí áóöÜëåéÜ óáò
Ðñéí ôç ÷ñÞóç äéáâÜóôå ðñïóåêôéêÜ ôéò ðáñïýóåò ïäçãßåò, þóôå 
íá ãíùñßæåôå óçìáíôéêÝò õðïäåßîåéò áóöáëåßáò êáé ÷åéñéóìïý ãéá 
ôçí ðáñïýóá óõóêåõÞ.
Ç ìç ôÞñçóç ôùí ïäçãéþí ãéá ôç óùóôÞ ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò 
áðïêëåßåé ôçí åõèýíç ôïõ êáôáóêåõáóôÞ ãéá æçìéÝò ðïõ 
ðñïêýðôïõí áðü áõôÞ.
Ç ðáñïýóá óõóêåõÞ ðñïïñßæåôáé ãéá ôçí åðåîåñãáóßá ðïóïôÞôùí, 
óõíÞèùí ãéá ôï íïéêïêõñéü Þ óå ìç åðáããåëìáôéêÝò åöáñìïãÝò, 
ðáñüìïéåò ìå íïéêïêõñéü. ÅöáñìïãÝò ðáñüìïéåò ìå íïéêïêõñéü 
ðåñéëáìâÜíïõí ð. ÷. ôç ÷ñÞóç óå êïõæßíåò ãéá ôïõò õðáëëÞëïõò 
êáôáóôçìÜôùí, ãñáöåßùí, áãñïôéêþí êáé Üëëùí åðáããåëìáôéêþí 
åðé÷åéñÞóåùí êáèþò êáé ôç ÷ñÞóç áðü åíïéêéáóôÝò ðáíóéüí, ìéêñþí 
îåíïäï÷åßùí êáé ðáñüìïéùí êáôáëõìÜôùí. 
×ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíï ãéá ðïóüôçôåò êáé ÷ñüíïõò 
åðåîåñãáóßáò, óõíÞèåéò ãéá ôï íïéêïêõñéü. 
Ôï ìßîåñ ÷åéñüò åßíáé êáôÜëëçëï ãéá ôçí áíÜäåõóç æýìçò Þ õãñþí 
öáãçôþí Þ ôï ÷ôýðçìá óáíôéãß. Ìå ôç ñÜâäï ìðëÝíôåñ åßíáé 
êáôÜëëçëï ãéá ôï êüøéìï Þ áíôßóôïé÷á ãéá ôçí áíÜìéîç ôñïößìùí.
Äåí åðéôñÝðåôáé íá ÷ñçóéìïðïéçèåß ãéá ôçí åðåîåñãáóßá Üëëùí 
áíôéêåéìÝíùí Þ áíôßóôïé÷á ïõóéþí.
Ðáñáêáëåßóèå íá öõëÜîåôå ôéò ïäçãßåò ÷ñÞóçò. 
ÊáôÜ ôçí ðáñá÷þñçóç ôçò óõóêåõÞò óå ôñßôïõò äþóôå ìáæß ôéò 
ïäçãßåò ÷ñÞóçò.

, ÃåíéêÝò õðïäåßîåéò áóöáëåßáò

Êßíäõíïò çëåêôñïðëçîßáò
Ç ðáñïýóá óõóêåõÞ äåí åðéôñÝðåôáé íá ÷ñçóéìïðïéåßôáé áðü ðáéäéÜ 
êÜôù ôùí 8 åôþí, ìðïñåß üìùò íá ÷ñçóéìïðïéåßôáé áðü ìåãáëýôåñá 
ðáéäéÜ õðü åðßâëåøç. ÊñáôÜôå ôç óõóêåõÞ êáé ôï ôñïöïäïôéêü 
êáëþäéü ôçò ìáêñéÜ áðü ðáéäéÜ.

el

Óõã÷áñçôÞñéáãéá ôçí áãïñÜ ôçò íÝáò 
óáò óõóêåõÞò áðü ôïí Oßêï SIEMENS.
Ì’ áõôÞ äéáëÝîáôå ìéá ìïíôÝñíá, õøçëÞò 
ðïéüôçôáò ïéêéáêÞ óõóêåõÞ. 
ÐåñáéôÝñù ðëçñïöïñßåò ó÷åôéêÜ ìå ôá 
ðñïúüíôá ìáò èá âñåßôå óôçí éóôïóåëßäá 
ìáò.
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Ïé óõóêåõÝò ìðïñïýí íá ÷ñçóéìïðïéïýíôáé áðü ðñüóùðá ìå 
ìåéùìÝíåò öõóéïëïãéêÝò, áéóèçôÞñéåò Þ íïçôéêÝò éêáíüôçôåò êáèþò 
êáé Ýëëåéøç åìðåéñßáò êáé ãíþóçò, üôáí åðéâëÝðïíôáé Þ Ý÷ïõí 
êáôáñôéóôåß ó÷åôéêÜ ìå ôçí áóöáëÞ ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò êáé Ý÷ïõí 
êáôáíïÞóåé ôïõò êéíäýíïõò ðïõ áðïññÝïõí áðü áõôÞ.
Ôá ðáéäéÜ äåí åðéôñÝðåôáé íá ðáßæïõí ìå ôç óõóêåõÞ.
ÓõíäÝåôå êáé ëåéôïõñãåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíï óýìöùíá ìå ôá 
óôïé÷åßá óôçí ðéíáêßäá ôýðïõ. ×ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíïí, 
üôáí áõôÞ êáé ôï êáëþäéü ôçò äåí ðáñïõóéÜæïõí âëÜâåò.
¼ôáí äåí ôçí åðéâëÝðåôå – ðñéí ôç óõíáñìïëüãçóç, ôçí 
áðïóõíáñìïëüãçóç Þ ôïí êáèáñéóìü – ç óõóêåõÞ ðñÝðåé 
íá áðïìïíþíåôáé ðÜíôïôå áðü ôï äßêôõï.
Ìç öÝñíåôå ôï ôñïöïäïôéêü êáëþäéï óå åðáöÞ ìå áé÷ìçñÝò Üêñåò 
Þ ìå êáõôÝò åðéöÜíåéåò. Ç áëëáãÞ ôïõ ôñïöïäïôéêïý êáëùäßïõ, 
üôáí áõôü ðáñïõóéÜæåé êÜðïéá âëÜâç, ðñÝðåé íá ãßíåôáé áðü ôïí 
êáôáóêåõáóôÞ Þ ôçí áíôßóôïé÷ç õðçñåóßá ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò 
ðåëáôþí Þ áðü êáôÜëëçëá êáôáñôéóìÝíï ðñüóùðï, þóôå íá 
áðïöåýãïíôáé ïé êßíäõíïé. 
Ïé åðéóêåõÝò óôç óõóêåõÞ ðñÝðåé íá áíáôßèåíôáé ìüíï óôçí 
õðçñåóßá ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò ôùí ðåëáôþí ìáò.

, Õðïäåßîåéò áóöáëåßáò ãéá ôçí ðáñïýóá óõóêåõÞ

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý
Êßíäõíïò çëåêôñïðëçîßáò
Óå ðåñßðôùóç äéáêïðÞò ôïõ ñåýìáôïò ç óõóêåõÞ ðáñáìÝíåé 
åíåñãïðïéçìÝíç êáé ìåôÜ ôç äéáêïðÞ îáíáîåêéíÜ. 
ÈÝôåôå ôç óõóêåõÞ áìÝóùò åêôüò ëåéôïõñãßáò.
Ìç âõèßóåôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðïôÝ ìÝóá óå õãñÜ ïýôå íá ôçí 
ðëýíåôå óôï ðëõíôÞñéï ðéÜôùí. 
Ìç ÷ñçóéìïðïéÞóåôå áôìïêáèáñéóôÞ!
Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ ìå âñåãìÝíá ÷Ýñéá.
Ìç ëåéôïõñãåßôå ôç óõóêåõÞ óôï ñåëáíôß. 
Ëåéôïõñãåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíï ìå ãíÞóéá åîáñôÞìáôá. 
Ôïðïèåôåßôå ìüíïí åîáñôÞìáôá åíüò ôýðïõ (ð. ÷. åñãáëåßá 
æõìþìáôïò).
Óáò óõíéóôïýìå íá ìçí áöÞíåôå ðïôÝ ôç óõóêåõÞ íá äïõëåýåé 
ðåñéóóüôåñï áð' üôé ÷ñåéÜæåôáé ãéá ôçí åðåîåñãáóßá ôùí ôñïößìùí 
ðïõ èÝëåôå íá áíáìßîåôå.
Ôï ðïôÞñé ìßîåñ äåí åßíáé êáôÜëëçëï ãéá ôç ÷ñÞóç óôïí öïýñíï 
ìéêñïêõìÜôùí.

el
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Êßíäõíïò æåìáôßóìáôïò!
Ðñïóï÷Þ êáôÜ ôçí åðåîåñãáóßá êáõôþí õãñþí. 
ÊáôÜ ôçí åðåîåñãáóßá õãñþí ìðïñïýí íá äçìéïõñãçèïýí 
ðéôóéëßóìáôá.
Ãéá ôç ÷ñÞóç ôçò ñÜâäïõ ìðëÝíôåñ ìÝóá óå êáôóáñüëá, ðÜñôå 
ðñïçãïõìÝíùò ôçí êáôóáñüëá áðü ôç öùôéÜ.
Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü ôçí ðåñéóôñåöüìåíç êßíçóç!
Ìçí ðéÜíåôå ðïôÝ ôá ðåñéóôñåöüìåíá åñãáëåßá.
Ôïðïèåôåßôå êáé áöáéñåßôå ôá åñãáëåßá ìüíï ìå áêéíçôïðïéçìÝíç ôç 
óõóêåõÞ – ìåôÜ ôçí áðåíåñãïðïßçóç ç óõóêåõÞ åîáêïëïõèåß íá 
ðåñéóôñÝöåôáé ãéá óýíôïìï ÷ñüíï áêüìá.
ÐñïöõëÜîôå ôá ìáêñéÜ ìáëëéÜ Þ ôá öáñäéÜ ñïý÷á, ãéá íá ìçí åßíáé 
äõíáôüí íá ðéáóôïýí óôá ðåñéóôñåöüìåíá åñãáëåßá.

Ó' áõôÝò ôéò ïäçãßåò ÷ñÞóçò ðåñéãñÜöï-
íôáé äéÜöïñá ìïíôÝëá. Óôéò óåëßäåò ìå ôéò 
åéêüíåò âñßóêåôáé ìßá óõíïðôéêÞ Üðïøç ôùí 
äéáöüñùí ìïíôÝëùí (Åéêüíá ).

Ìå ìéá ìáôéÜ
Ðáñáêáëåßóèå í' áíïßîåôå ôéò óåëßäåò 
ìå ôéò åéêüíåò.

Åéêüíá 

1 ÂáóéêÞ óõóêåõÞ
2 Ôñïöïäïôéêü êáëþäéï
3 ÓõíäåôÞñáò êáëùäßïõ
4 ×åéñïëáâÞ
5 Äéáêüðôçò 5 âáèìßäùí + óôéãìéáßá 

ëåéôïõñãßá
Ãéá ôç èÝóç óå êáé åêôüò ëåéôïõñãßáò 
ôçò óõóêåõÞò êáé ôçí ðñïóáñìïãÞ ôçò 
ôá÷ýôçôáò åñãáóßáò.
0/Off = åêôüò ëåéôïõñãßáò
1 = ÷áìçëüôåñïò áñéèìüò óôñïöþí
5 = ìÝãéóôïò áñéèìüò óôñïöþí
M = óôéãìéáßá ëåéôïõñãßá (ìÝãéóôïò 
áñéèìüò óôñïöþí), ðéÝóôå ôïí äéáêüðôç 
ðñïò ôá áñéóôåñÜ êáé êñáôÞóôå ôïí.
Óå ðåñßðôùóç ÷ñÞóçò åîáñôçìÜôùí 
óôï ðßóù Üíïéãìá ç óõóêåõÞ ìðïñåß 
íá ëåéôïõñãÞóåé ìüíï óôç óôéãìéáßá 
ëåéôïõñãßá.

6 ÐëÞêôñï åîüäïõ
Ãéá ôçí áöáßñåóç åîáñôçìÜôùí.

7 Áíïßãìáôá ãéá ôçí ôïðïèÝôçóç 
ôùí åñãáëåßùí ìå êïýìðùìá

8 Óýñôçò ãéá ôï ðÜôçìá ôïõ 
êïõìðþìáôïò
Óå ðåñßðôùóç ðáôÞìáôïò ôïõ óýñôç 
áíïßãåôáé åßôå ôï Üíïéãìá ãéá ôçí 
ôïðïèÝôçóç ôùí åñãáëåßùí (7) Þ ôï 
ðßóù Üíïéãìá (11) (Åéêüíá ).

Ôï Üíïéãìá ãéá ôá åñãáëåßá (7) 
åßíáé áíïé÷ôü.

Ôï ðßóù Üíïéãìá (11) åßíáé áíïé÷ôü.

9 ÐëÞêôñá áðáóöÜëéóçò
Ãéá ôçí áöáßñåóç åîáñôçìÜôùí áðü 
ôï ðßóù Üíïéãìá. ÐáôÞóôå ôá äýï 
ðëÞêôñá ôáõôü÷ñïíá.

10 Ôüîï áðüèåóçò ìå ðåñéôýëéîç 
êáëùäßïõ
Ãéá ôçí áðüèåóç ôçò óõóêåõÞò óå 
äéáëåßììáôá åñãáóßáò êáé ãéá ôçí 
ðåñéôýëéîç ôïõ ôñïöïäïôéêïý 
êáëùäßïõ.

11 Ðßóù Üíïéãìá ìå êïýìðùìá
Ãéá ôçí ôïðïèÝôçóç åîáñôçìÜôùí, 
ð. ÷. ôçò ñÜâäïõ ìðëÝíôåñ. 

Åñãáëåßá
12 Åñãáëåßï áíÜäåõóçò
13 Åñãáëåßï æõìþìáôïò

el
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óå ìåñéêÜ ìïíôÝëá

14 PÜâäï ìðëÝíôåñ
15 ÐïôÞñé áíÜìéîçò ìå êáðÜêé
16 Êüöôçò ãåíéêÞò ÷ñÞóçò
Ìå ôïí êüöôç ãåíéêÞò ÷ñÞóçò 
åêìåôáëëåýåóôå ôçí ðëÞñç áðüäïóç ôçò 
óõóêåõÞò óáò êáôÜ ôçí ðáñáóêåõÞ 
áëåßììáôïò ãéá ôï øùìß áðü âïýôõñï êáé 
ìÝëé (ôçñþíôáò ôéò ïäçãßåò ôçò óõíôáãÞò). 
Ôç óõíôáãÞ èá ôçí âñåßôå óôéò ïäçãßåò 
÷ñÞóçò ôïõ êüöôç ãåíéêÞò ÷ñÞóçò.
Áí êÜðïéï åîÜñôçìá äåí óõìðåñéëáìâÜíå-
ôáé óôç óõóêåõáóßá ðáñÜäïóçò, ìðïñåßôå 
íá ôï ðáñáããåßëåôå óôçí õðçñåóßá 
ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò ðåëáôþí. 
PÜâäï ìðëÝíôåñ:

Ðëáóôéêü õëéêü
Êùäéêüò ðáñáããåëßáò 657242

Áíïîåßäùôï ÷Üëõâá
Êùäéêüò ðáñáããåëßáò 657258

Êüöôçò ãåíéêÞò ÷ñÞóçò: 
Êùäéêüò ðáñáããåëßáò 659059

Ðáñáêáëåßóèå íá ðñïóÝ÷åôå ôéò 
óõìâïõëÝò óôéò îå÷ùñéóôÝò Ïäçãßåò 
×ñÞóçò ãé' áõôÜ ôá åîáñôÞìáôá.

×åéñéóìüò
 Ðñéí ôçí ðñþôç ÷ñÞóç êáèáñßóôå ôç 

âáóéêÞ óõóêåõÞ êáé ôá åñãáëåßá.
 Îåôõëßãåôå ðÜíôïôå ôåëåßùò ôï 

ôñïöïäïôéêü êáëþäéï.

, Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü ôçí 
ðåñéóôñåöüìåíç êßíçóç!

Ôïðïèåôåßôå êáé áöáéñåßôå ôá åñãáëåßá 
ìüíï ìå áêéíçôïðïéçìÝíç ôç óõóêåõÞ – 
ìåôÜ ôçí áðåíåñãïðïßçóç ç óõóêåõÞ 
åîáêïëïõèåß íá ðåñéóôñÝöåôáé ãéá 
óýíôïìï ÷ñüíï áêüìá.

ÂáóéêÞ óõóêåõÞ ìå åñãáëåßá
Ìå ôá åñãáëåßá åðéôõã÷Üíåôáé Ýíá éäéáßôåñá 
êáëü áðïôÝëåóìá êáôÜ ôéò áêüëïõèåò 
åöáñìïãÝò:

Åñãáëåßá áíÜäåõóçò ãéá ...
... ÓÜëôóåò, ìáñÝãêá, áöñüãáëá, êñÝìåò, 
ìáãéïíÝæá, óáíôéãß êáé åëáöñéÝò æýìåò, 
üðùò ð. ÷. æýìç ãéá êÝéê. Ôá åñãáëåßá 
áíÜäåõóçò äåí åßíáé êáôÜëëçëá, ãéá íá 
åðåîåñãÜóåôå âáñéÝò æýìåò.
Åñãáëåßá æõìþìáôïò ãéá ...
... âáñéÝò ìÜæåò üðùò æýìç ôÜñôáò, æýìçò 
ìå ìáãéÜ êáé æýìç ðáôÜôáò êáèþò êáé ãéá 
ôçí áíÜìéîç âáñéþí ìéãìÜôùí êéìÜ, æýìçò 
ðÜóôáò Þ æýìçò øùìéïý. 
Ç ìÝãéóôç ðïóüôçôá åðåîåñãáóßáò 
áíÝñ÷åôáé óå 500 g áëåýñé êáé õëéêÜ. 
ÐñïóÝîôå ôá óôïé÷åßá ó÷åôéêÜ ìå ôéò 
ìÝãéóôåò ðïóüôçôåò óôéò óõíôáãÝò!

Åéêüíá 
 ÖÝñôå ôïí óýñôç óôç èÝóç .

Ôá áíïßãìáôá ãéá ôçí ôïðïèÝôçóç ôùí 
åñãáëåßùí åßíáé åëåýèåñá, ôï ðßóù 
Üíïéãìá åßíáé êëåéóôü.

 ÔïðïèåôÞóôå ôï åðéèõìçôü æåýãïò 
åñãáëåßùí óôá áíïßãìáôá êáé ðéÝóôå 
ôá ìÝ÷ñé íá êïõìðþóïõí.
ÐñïóÝîôå ôï ó÷Þìá ôùí ðëáóôéêþí 
ìåñþí óôá åñãáëåßá, þóôå íá 
áðïöåõ÷èåß ôï ìðÝñäåìá ôùí 
åñãáëåßùí (Åéêüíá -2)!

 ÂÜæåôå ôï öéò óôçí ðñßæá.
 ÔïðïèåôÞóôå ôá ôñüöéìá óå êáôÜëëçëï 

äï÷åßï.
 ÏäçãÞóôå ôá åñãáëåßá ìÝóá óôï 

äï÷åßï êáé ñõèìßóôå ôç óõóêåõÞ 
óôçí åðéèõìçôÞ âáèìßäá.
Âáèìßäá 1, 2: 
ãéá ôçí åðåîåñãáóßá êáé ôçí áíÜìéîç.
Âáèìßäá 3, 4, 5: 
ãéá ôï æýìùìá êáé ôï ÷ôýðçìá.
Óôéãìéáßá ëåéôïõñãßá M:
ãéá ôç ãñÞãïñç áíÜäåõóç Þ ãéá 
ôï ÷ôýðçìá õëéêþí. 

, Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý!
Ãéá ôçí áëëáãÞ ôùí åñãáëåßùí âãÜëôå 
ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.

Õðüäåéîç:
ÈÝôåôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðÜíôïôå åêôüò 
ëåéôïõñãßáò, ðñïôïý âãÜëåôå ôá áãáèÜ ðïõ 
áíáìßîáôå.
ÌåôÜ ôçí åñãáóßá:
 ÖÝñíåôå ôïí äéáêüðôç óôï 0/Off.
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 Ëýóôå ôá åñãáëåßá ìå ôï ðëÞêôñï 

åîüäïõ êáé áöáéñÝóôå ôá.

el

ÓçìáíôéêÞ õðüäåéîç

Ìå áíïé÷ôü ôï ðßóù Üíïéãìá ç 
óõóêåõÞ ìðïñåß íá ëåéôïõñãÞóåé 
ìüíï óôçí óôéãìéáßá ëåéôïõñãßá. 
Ç æåýîç ôùí âáèìßäùí 1–5 äåí 
âñßóêåôáé óå ëåéôïõñãßá. 
Ìåôáêéíåßôå ôïí óýñôç ãéá ôï 
ðÜôçìá ôïõ êïõìðþìáôïò ìüíï 
óôç èÝóç ôïõ äéáêüðôç 0/Off.
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Ðñïóï÷Þ:
ÐáôÞóôå ôï ðëÞêôñï åîüäïõ, áöïý 
áêéíçôïðïéçèïýí ðñþôá ôá åñãáëåßá. 
Ôï ðëÞêôñï åîüäïõ äåí ìðïñåß íá ðáôçèåß, 
áí ï äéáêüðôçò äåí âñßóêåôáé óôï 0/Off.

ÂáóéêÞ óõóêåõÞ ìå ñÜâäï ìðëÝíôåñ
Ç óõóêåõÞ åßíáé êáôÜëëçëç ãéá ôçí 
áíÜìéîç ìáãéïíÝæáò, óáëôóþí, êïêôÝéë 
êáé ñïöçìÜôùí âñåöéêþí ôñïöþí, 
âñáóìÝíùí öñïýôùí êáé ëá÷áíéêþí.
Ãéá ôçí ðïëôïðïßçóç óïýðáò.
Åéêüíá 
 ÖÝñôå ôïí óýñôç óôç èÝóç .

Ôï ðßóù Üíïéãìá åßíáé åëåýèåñï, 
ô’ áíïßãìáôá ãéá ôçí ôïðïèÝôçóç 
ôùí åñãáëåßùí åßíáé êëåéóôÜ.

 ÔïðïèåôÞóôå ôçí ñÜâäï ìðëÝíôåñ 
êáé êïõìðþóôå ôï.

 ÂÜæåôå ôï öéò óôçí ðñßæá.
 ÂÜëôå ôá ôñüöéìá ìÝóá óôï ðïôÞñé 

ìßîåñ.
 Ãõñßóôå ôïí äéáêüðôç ðñïò ôá áñéóôåñÜ 

óôç óôéãìéáßá ëåéôïõñãßá êáé êñáôÞóôå 
ôïí.
Ç æåýîç ôùí âáèìßäùí 1–5 äåí 
âñßóêåôáé óå ëåéôïõñãßá!

Õðüäåéîç:
Ãéá íá áðïöýãåôå ôá ðéôóéëßóìáôá áðü 
ôá áíáìåéãíõüìåíá ôñüöéìá, èÝôåôå 
ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðÜíôïôå åêôüò 
ëåéôïõñãßáò, ðñïôïý âãÜëåôå ôá áãáèÜ 
ðïõ áíáìßîáôå.
ÌåôÜ ôçí åñãáóßá:
 ÖÝñíåôå ôïí äéáêüðôç óôï 0/Off.
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 ÁöáéñÝóôå ôçí ñÜâäï ìðëÝíôåñ 

ìå ôáõôü÷ñïíï ðÜôçìá ôùí äýï 
ðëÞêôñùí áðáóöÜëéóçò.

Êáèáñéóìüò
, Êßíäõíïò çëåêôñïðëçîßáò!
Ìç âõèßóåôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðïôÝ ìÝóá 
óå õãñÜ ïýôå íá ôçí ðëýíåôå óôï ðëõíôÞñéï 
ðéÜôùí.
Ìç ÷ñçóéìïðïéÞóåôå áôìïêáèáñéóôÞ!

Ðñïóï÷Þ!
Ïé åðéöÜíåéåò ìðïñïýí íá õðïóôïýí 
öèïñÝò. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ìÝóá 
êáèáñéóìïý ðïõ ÷áñÜæïõí.

 Óêïõðßóôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðñþôá 
ìå âñåãìÝíï ðáíß êáé óôç óõíÝ÷åéá ìå 
óôåãíü íá óôåãíþóåé.
Áðïìáêñýíôå êáëÜ ôõ÷üí ðñïóêïë-
ëçìÝíá ôñüöéìá áðü ôçí ðåñéï÷Þ 
ôïõ óýñôç!

 Êáèáñßæåôå ôá åñãáëåßá óôï ðëõíôÞñéï 
ðéÜôùí Þ ìå âïýñôóá êÜôù áðü 
ôñå÷ïýìåíï íåñü.

 ÁöÞíåôå ôç ñÜâäï ìðëÝíôåñ íá 
óôåãíþíåé óå üñèéá èÝóç (ôï ðüäé ìßîåñ 
ðñïò ôá ðÜíù), ïýôùò þóôå íá ìðïñåß 
íá ôñÝîåé Ýîù ôï íåñü ðïõ Ý÷åé ìðåß 
ìÝóá.

Õðüäåéîç: ÊáôÜ ôçí åðåîåñãáóßá ð. ÷. 
êüêêéíïõ ëÜ÷áíïõ âÜöïõí ôá ðëáóôéêÜ 
ìÝñç, ôá ïðïßá ìðïñïýí íá 
áðï÷ñùìáôéóôïýí îáíÜ ìå ìåñéêÝò 
óôáãüíåò âñþóéìïõ ëáäéïý.
Åéêüíá 
 Ãéá ôç öýëáîç ôõëßîôå ôï êáëþäéï 

÷áëáñÜ ãýñù áðü ôç óõóêåõÞ. 
 Óôåñåþíåôå ôï öéò ìå ôïí óõíäåôÞñá 

êáëùäßïõ.

Õðüäåéîç:
Óå óõóêåõÝò ìå óðéñÜë êáëþäéï:
Ìçí ôõëßãåôå ðïôÝ ôï êáëþäéï ãýñù áðü ôç 
óõóêåõÞ!

Áíôéìåôþðéóç âëáâþí
Ðñüâëçìá:
Ï äéáêüðôçò äåí ìðïñåß íá ãõñéóôåß óôç 
âáèìßäá 1 Ýùò 5.
Áíôéìåôþðéóç:
Ìå áíïé÷ôü ôï ðßóù Üíïéãìá ç æåýîç 
ôùí âáèìßäùí 1 Ýùò 5 äåí âñßóêåôáé óå 
ëåéôïõñãßá. 
Ðñüâëçìá:
Ï óýñôçò ìðïñåß íá êéíçèåß ìüíï äýóêïëá 
Þ êáèüëïõ. 
Áíôéìåôþðéóç:
ÐéÝóôå ôïí óýñôç åëáöñÜ ðñïò ôá ìÝóá 
êáé ìåôáêéíÞóôå ôïí.

ÓõíôáãÝò
Óáíôéãß
100 g–500 g
 Äïõëåýåôå ôçí êñÝìá ãÜëáêôïò 

½ Ýùò 2 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 – áíÜëïãá 
ìå ôçí ðïóüôçôá êáé ôéò éäéüôçôåò ôçò 
êñÝìáò ìå ôï åñãáëåßï áíÜäåõóçò.

el
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ÌáñÝãêá
1–5 áóðñÜäéá áâãþí
 Äïõëåýåôå ôá áóðñÜäéá áâãþí 

2 Ýùò 5 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 ìå 
ôï åñãáëåßï áíÜäåõóçò.

Æýìç ìðéóêüôïõ
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
2 áâãÜ
2–3 êïõôáëéÝò óïýðáò æåóôü íåñü
100 g æÜ÷áñç
1 öáê. âáíßëéá
70 g áëåýñé
70 g êïñí öëÜïõñ
åíäå÷ïìÝíùò ìðÝéêéí ðÜïõíôåñ
 ×ôõðÜôå ôá õëéêÜ (åêôüò áðü ôï áëåýñé 

êáé ôï êïñí öëÜïõñ) åðß ðåñ. 3–4 ëåðôÜ 
óôç âáèìßäá 5 ìå ôï åñãáëåßï 
áíÜäåõóçò ìÝ÷ñé íá áöñßóïõí.

 Ñõèìßóôå ôç óõóêåõÞ óôç âáèìßäá 1, 
áíáêáôÝøôå ôï êïóêéíéóìÝíï áëåýñé êáé 
ôï êïñí öëÜïõñ óå ðåñ. ½ Ýùò 1 ëåðôü 
êïõôáëéÜ êïõôáëéÜ.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

Æýìç êÝéê
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
2 áâãÜ
125 g æÜ÷áñç
1 ðñÝæá áëÜôé
1 öáê. âáíßëéá Þ ôï îýóìá ½ ëåìïíéïý
125 g âïýôõñï Þ ìáñãáñßíç 
(óå èåñìïêñáóßá äùìáôßïõ)
250 g áëåýñé
1 öáê. ìðÝéêéí ðÜïõíôåñ
60 ml ãÜëá
 ÄïõëÝøôå üëá ôá õëéêÜ åðß ðåñ. 

½ ëåðôü óôçí âáèìßäá 1 êáé êáôüðéí 
åðß ðåñ. 3–4 ëåðôÜ óôçí âáèìßäá 5 ìå 
ôï åñãáëåßï áíÜäåõóçò.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

Æýìç ôÜñôáò
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
125 g âïýôõñï 
(óå èåñìïêñáóßá äùìáôßïõ)
100–125 g æÜ÷áñç
1 áâãü
1 ðñÝæá áëÜôé
ëßãï îýóìá ëåìïíéïý Þ ëßãç âáíßëéá
250 g áëåýñé
åíäå÷ïìÝíùò ìðÝéêéí ðÜïõíôåñ

 ÄïõëÝøôå üëá ôá õëéêÜ åðß ðåñßðïõ 
½ ëåðôü óôç âáèìßäá 1 êáé êáôüðéí 
åðß ðåñ. 3–4 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 ìå 
ôï åñãáëåßï æõìþìáôïò.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

ÐÜôïò ãéá ãëýêéóìá öñïýôùí 
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
2 áâãÜ
125 g æÜ÷áñç
125 g áëåóìÝíá öïõíôïýêéá
50 g ãáëÝôá
 ×ôõðÜôå ôá áâãÜ êáé ôç æÜ÷áñç åðß 

3–4 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 óå áöñþäåò 
ìßãìá.

 Ñõèìßóôå ôç óõóêåõÞ óôç âáèìßäá 1, 
ðñïóèÝóôå ôá öïõíôïýêéá êáé ôç 
ãáëÝôá êáé äïõëÝøôå ôá ½ ëåðôü 
ìå ôï åñãáëåßï áíÜäåõóçò.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

ÔóïõñÝêé 
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
250 g áëåýñé
1 öáêåëÜêé îçñÞ ìáãéÜ
110 ml æåóôü ãÜëá
1 áâãü
1 ðñÝæá áëÜôé
40 g æÜ÷áñç
30–80 g ëéùìÝíï êáé êñýï ëßðïò
Îýóìá ìéóïý ëåìïíéïý
 ÄïõëÝøôå üëá ôá õëéêÜ åðß ðåñßðïõ 

½ ëåðôü óôç âáèìßäá 1 êáé êáôüðéí 
åðß ðåñ. 3–4 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 ìå 
ôï åñãáëåßï æõìþìáôïò.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

Æýìç ãéá ðßôóá 
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
250 g áëåýñé
1 öáêåëÜêé îçñÞ ìáãéÜ
1 êïõôáëéÝò ôïõ ãëõêïý æÜ÷áñç
1 ðñÝæá áëÜôé
3 êïõôáëéÝò óïýðáò ëÜäé
125 ml æåóôü íåñü
 ÄïõëÝøôå üëá ôá õëéêÜ åðß ðåñßðïõ 

½ ëåðôü óôç âáèìßäá 1 êáé êáôüðéí 
åðß ðåñ. 3–4 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 ìå 
ôï åñãáëåßï æõìþìáôïò.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

el
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Æýìç øùìéïý
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ
500 g áëåýñé
14 g æÜ÷áñç
14 g ìáñãáñßíç
7 g áëÜôé.
1 öáêåëÜêé îçñÞ ìáãéÜ
250 ml íåñü 
 ÄïõëÝøôå üëá ôá õëéêÜ åðß ½ ðåñßðïõ 

ëåðôü óôç âáèìßäá 1 êáé êáôüðéí 
åðß ðåñ. 3–4 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 5 ìå 
ôï åñãáëåßï æõìþìáôïò.

ÌáãéïíÝæá
1 áâãü (êñüêïò êáé áóðñÜäé)
1 êïõôáëéÝò óïýðáò ìïõóôÜñäá
1 êïõôáëéÝò óïýðáò ÷õìü ëåìïíéïý Þ îýäé
200–250 ml ëÜäé
ÁëÜôé, ðéðÝñé êáôÜ ðñïôßìçóç
Ôá õëéêÜ ðñÝðåé íá Ý÷ïõí ôçí ßäéá 
èåñìïêñáóßá!
 ÂÜëôå ôá õëéêÜ ìÝóá óôï äï÷åßï.
 ÔïðïèåôÞóôå ôç ñÜâäï ìðëÝíôåñ åðÜíù 

óôïí ðÜôï ôïõ ðïôçñéïý êáé 
åíåñãïðïéÞóôå ôçí (âáèìßäá M), ìÝ÷ñé 
íá ãáëáêôùìáôïðïéçèåß ôï ìßãìá.

 Áíáóçêþóôå ôçí åíåñãïðïéçìÝíç 
ñÜâäï ìðëÝíôåñ áñãÜ ùò ôçí ðÜíù 
Üêñç ôïõ ìßãìáôïò êáé îáíáâõèßóôå ôçí, 
ìÝ÷ñé íá åôïéìáóôåß ç ìáãéïíÝæá. 

ÓõìâïõëÞ: Óýìöùíá ìå áõôÞ ôç óõíôáãÞ 
ìðïñåßôå íá ðáñáóêåõÜóåôå åðßóçò 
ìáãéïíÝæá ìüíï ìå êñüêïõò áâãþí. 
Óôçí ðåñßðôùóç áõôÞ ÷ñçóéìïðïéåßôå üìùò 
ìüíï ôç ìéóÞ ðïóüôçôá ëáäéïý.

Áðüóõñóç
Ç óõóêåõÞ Ý÷åé óçìáíèåß óýìöùíá ìå 
ôçí ÅõñùðáúêÞ ïäçãßá 2002/96 Å. Ê. 
ðåñß çëåêôñéêþí êáé çëåêôñïíéêþí 
ðáëéþí óõóêåõþí (waste electrical 
and electronic equipment – WEEE). 

Ç ïäçãßá äßíåé ôï ðëáßóéï ãéá ôçí óå üëç 
ôçí åðéêñÜôåéá ôçò Å. Å. éó÷ýïõóá 
ðáñáëáâÞ êáé áîéïðïßçóç ôùí ðáëéþí 
óõóêåõþí.
Ãéá ðëçñïöïñßåò ó÷åôéêÜ ìå ôïõò 
åðßêáéñïõò ôñüðïõò áðüóõñóçò 
áðåõèõíèåßôå óôï åéäéêü êáôÜóôçìá, 
áð' üðïõ áãïñÜóáôå ôç óõóêåõÞ Þ óôç 
ÄçìïôéêÞ Þ ÊïéíïôéêÞ Áñ÷Þ ôïõ ôüðïõ 
êáôïéêßáò óáò.

ÏÑÏÉ ÅÃÃÕÇÓÇÓ
1. Ç Åããýçóç êáëÞò ëåéôïõñãßáò ôùí 

ðñïúüíôùí ìáò ðáñÝ÷åôáé ãéá ÷ñïíéêü 
äéÜóôçìá åßêïóé ôåóóÜñùí (24) ìçíþí 
áðü ôçí çìåñïìçíßá ôçò ðñþôçò 
áãïñÜò ðïõ áíáãñÜöåôáé óôç 
èåùñçìÝíç áðüäåéîç áãïñÜò. Ãéá ôçí 
ðáñï÷Þ ôçò åããýçóçò áðáéôåßôáé ç 
åðßäåéîç ôçò èåùñçìÝíçò áðüäåéîçò 
áãïñÜò óôçí ïðïßá áíáãñÜöåôáé ï 
ôýðïò êáé ôï ìïíôÝëï ôïõ ðñïúüíôïò.

2. Ç åôáéñåßá ìÝóá óôá áíùôÝñù ÷ñïíéêÜ 
üñéá, óå ðåñßðôùóç ðëçììåëïýò 
ëåéôïõñãßáò ôçò óõóêåõÞò, 
áíáëáìâÜíåé ôçí õðï÷ñÝùóç ôçò 
åðáíáöïñÜò ôçò óå ïìáëÞ ëåéôïõñãßá 
êáé ôçò áíôéêáôÜóôáóçò êÜèå ôõ÷üí 
åëáôôùìáôéêïý ìÝñïõò (ðëçí ôùí 
áíáëþóéìùí êáé ôùí åõðáèþí, üðùò ôá 
ãõÜëéíá, ëáìðôÞñåò êëð). 
Áðáñáßôçôç ðñïûðüèåóç ãéá íá éó÷ýåé 
ç åããýçóç åßíáé ç ìç ëåéôïõñãßá ôçò 
óõóêåõÞò íá ðñïÝñ÷åôáé áðü ôçí 
ðïëõìåëÞ êáôáóêåõÞ ôçò êáé ü÷é åðß 
ðáñáäåßãìáôé áðü êáêÞ ÷ñÞóç, 
ëáíèáóìÝíç åãêáôÜóôáóç, ìç ôÞñçóç 
ôùí ïäçãéþí ÷ñÞóçò ôçò óõóêåõÞò, 
áêáôÜëëçëç óõíôÞñçóç áðü ðñüóùðá 
ìç åîïõóéïäïôçìÝíá áðü ôçí BSH 
ÅëëÜò ÁÂÅ Þ áðü åîùãåíåßò 
ðáñÜãïíôåò üðùò äéáêïðÝò çëåêôñéêïý 
ñåýìáôïò Þ äéáöïñïðïßçóçò ôçò 
ôÜóçò êëð..

3. Óôçí ðåñßðôùóç ðïõ ôï ðñïúüí äåí 
ëåéôïõñãåß óùóôÜ ëüãù ôçò 
êáôáóêåõÞò ôïõ êáé åöüóïí ç 
ðëçììåëÞò ëåéôïõñãßá åêäçëþèçêå 
êáôÜ ôçí ðåñßïäï åããýçóçò, 
ôï ÅîïõóéïäïôçìÝíï ÓÝñâéò (ç ôï 
åîïõóéïäïôçìÝíï óõíåñãåßï) ôçò BSH 
ÅëëÜò ÁÂÅ èá ôï åðéóêåõÜóåé ìå óêïðü 
ôç ÷ñÞóç ãéá ôçí ïðïßá êáôáóêåõÜ-
óôçêå, ÷ùñßò íá õðÜñîåé ÷ñÝùóç ãéá 
áíôáëëáêôéêÜ Þ ôçí åñãáóßá.

4. Äåí êáëýðôïíôáé áðü ôçí åããýçóç ïé 
÷ñåþóåéò êáé ïé êßíäõíïé ðïõ 
ó÷åôßæïíôáé ìå ôç ìåôáöïñÜ ôïõ 
ðñïúüíôïò ðñïò åðéóêåõÞ óôïí 
ìåôáðùëçôÞ Þ ðñïò ôï Åîïõóéï-
äïôçìÝíï ÓÝñâéò ôçò BSH ÅëëÜò ÁÂÅ. 

5. ¼ëåò ïé åðéóêåõÝò ôçò åããýçóçò 
ðñÝðåé íá ãßíïíôáé áðü ôï Åîïõóéï-
äïôçìÝíï ÓÝñâéò (ç ôï åîïõóéïäïôç-
ìÝíï óõíåñãåßï) ôçò BSH ÅëëÜò ÁÂÅ.

el
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6. Ç åããýçóç äåí êáëýðôåé êáíÝíá ðñïúüí 
ðïõ ÷ñçóéìïðïéåßôáé ðÝñáí ôùí 
ðñïäéáãñáöþí ãéá ôéò ïðïßåò 
êáôáóêåõÜóôçêå (ð. ÷. ïéêéáêÞ ÷ñÞóç).

7. Ç åããýçóç êáëÞò ëåéôïõñãßáò ðïõ 
ðáñÝ÷åôáé áðü ôïí êáôáóêåõáóôÞ 
ðáýåé áí áðïêïëëçèïýí, áëëïéùèïýí 
Þ ôñïðïðïéçèïýí ìå ïðïéïäÞðïôå 
ôñüðï ïé ôáéíßåò áóöáëåßáò Þ ïé åéäéêÝò 
äéáêñéôéêÝò áõôïêüëëçôåò åôéêÝôåò åðß 
ôùí ïðïßùí áíáãñÜöåôáé ï áñéèìüò 
óåéñÜò Þ ç çìåñïìçíßá áãïñÜò.

8. Ç åããýçóç äåí êáëýðôåé:
– ÅðéóêåõÝò, ìåôáôñïðÝò Þ êáèáñé-

óìïýò ðïõ Ýëáâáí ÷þñá óå êÝíôñï 
service ìç åîïõóéïäïôçìÝíï áðü ôçí 
BSH ÅëëÜò ÁÂÅ.

– ËÜèïò ÷ñÞóç, õðåñâïëéêÞ ÷ñÞóç, 
÷åéñéóìü Þ ëåéôïõñãßá ôïõ ðñïúüíôïò 
êáôÜ ôñüðï ìç óýìöùíï ìå ôéò 
ïäçãßåò ðïõ ðåñéÝ÷ïíôáé óôá 
åã÷åéñßäéá ÷ñÞóçò êáé/Þ óôá ó÷åôéêÜ 
Ýããñáöá ÷ñÞóçò, óõìðåñéëáìâáíï-
ìÝíùí ôçò ðëçììåëïýò öýëáîçò ôçò 
óõóêåõÞò, ôçò ðôþóçò ôçò óõóêåõÞò 
êëð..

– Ðñïúüíôá ìå äõóáíÜãíùóôï áñéèìü 
óåéñÜò.

– ÆçìéÝò ðïõ ðñïêáëïýíôáé åíäåéêôéêÜ 
áðü áóôñáðÝò, íåñü Þ õãñáóßá, 
öùôéÜ, ðüëåìï, äçìüóéåò áíáôá-
ñá÷Ýò, ëÜèïò ôÜóåéò ôïõ äéêôýïõ 
ðáñï÷Þò ñåýìáôïò, Þ ïðïéïäÞðïôå 
ëüãï ðïõ åßíáé ðÝñáí áðü ôïí Ýëåã÷ï 
ôïõ êáôáóêåõáóôÞ Þ ôïõ åîïõóéïäï-
ôçìÝíïõ óõíåñãåßïõ.

9. Ç åããýçóç ðïõ ðñïóöÝñåôáé ðáýåé íá 
éó÷ýåé åöüóïí ç êõñéüôçôá ôçò 
óõóêåõÞò ìåôáâéâáóôåß óå ôñßôï 
ðñüóùðï áðü ôïí áñ÷éêü áãïñáóôÞ ôï 
üíïìá ôïõ ïðïßïõ áíáãñÜöåôáé óôï 
ðáñáóôáôéêü áãïñÜò ôçò óõóêåõÞò.

10.ÁíôéêáôÜóôáóç ôçò óõóêåõÞò ãßíåôáé 
ìüíï åöüóïí äåí åßíáé äõíáôÞ ç 
åðéäéüñèùóç ôçò êáôüðéí ðéóôïðïßçóçò 
ôçò áäõíáìßáò åðéóêåõÞò áðü ôï 
ÅîïõóéïäïôçìÝíï ÓÝñâéò (ç ôï 
åîïõóéïäïôçìÝíï óõíåñãåßï) ôçò 
BSH ÅëëÜò ÁÂÅ.

11.Ç êÜèå åðéóêåõÞ Þ ç áíôéêáôÜóôáóç 
åëáôôùìáôéêïý ìÝñïõò äåí ðáñáôåßíåé 
ôïí ÷ñüíï åããýçóçò ôïõ ðñïúüíôïò.

12.ÅîáñôÞìáôá êáé õëéêÜ ðïõ áíôéêáèé-
óôþíôáé êáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò åããýçóçò 
åðéóôñÝöïíôáé óôï óõíåñãåßï.

BSH Á.Â.Å. – 17ï ÷ëì. ÅèíéêÞò ïäïý 
Áèçíþí – Ëáìßáò & Ðïôáìïý 20, ÊçöéóéÜ

SERVICE
ÁèÞíá: 17ï ÷ëì. ÅèíéêÞò ïäïý 
Áèçíþí – Ëáìßáò & Ðïôáìïý 20, 
ÊçöéóéÜ – ôçë.: 210-42.77.700 
Èåó/íßêç: 8,3ï ÷ëì. ÅèíéêÞò ïäïý 
Èåó/íßêçò – Ìïõäáíéþí, 
Ðåñéï÷Þ ÈÝñìç – ôçë.: 2310-497.200 
ÐÜôñá: ×áñáëÜìðç & Åñåíóôñþëå – 
ôçë.: 2610-330.478
ÊñÞôç: ÅèíéêÞò ÁíôéóôÜóåùò 23 & ÊáëáìÜ, 
ÇñÜêëåéï – ôçë.: 2810-321.573
Êýðñïò: Áñ÷. Ìáêáñßïõ Ã' 39, ¸ãêùìç – 
Ëåõêùóßá – Ðáãêýðñéï ôçë.: 77778007

el

Ôçñïýìå ôï äéêáßùìá áëëáãþí.
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Kendi güvenliðiniz için
Bu cihaz için güvenlik ve kullaným bilgileri elde etmek için, 
cihazý kullanmaya baþlamadan önce iþbu kýlavuzu itinayla 
okuyunuz.
Cihazýn doðru kullanýmý için verilmiþ olan talimatlara dikkat 
edilmemesi veya uyulmamasý halinde söz konusu olan hasarlardan 
üretici sorumlu deðildir.
Bu cihaz, ticaret amaçlý kullaným için deðil, evde veya ev ortamýna 
benzer mekanlarda kullanýlan normal miktarlar için tasarlanmýþtýr. 
Ev ortamýna benzer mekanlardaki kullaným, örn. dükkanlarýn, 
bürolarýn, çiftlik veya çiftçilik iþletmelerinin ve diðer sanayi 
iþletmelerinin elemanlarýnýn kullandýðý mutfaklardaki kullanýmý 
ve ayrýca pansiyonlarýn, küçük otellerin ve benzeri mesken 
tertibatlarýnýn misafirlerinin kullanýmýný kapsar. 
Cihazý sadece evde iþlenilen miktar ve süreler için kullanýnýz. 
Bu el tipi mikser, hamur türü veya sývý besinlerin karýþtýrýlmasý için 
veya krema çýrpmak için uygundur. Hýzlý blender ile birlikte 
kullanýldýðýnda, besin doðramak ya da karýþtýrmak için uygundur.
Baþka cisimlerin ya da maddelerin iþlenmesi için kullanýlamaz.
Kullanma kýlavuzunu itinalý bir þekilde okuyunuz ve ileride lazým 
olma ihtimalinden dolayý saklayýnýz. Cihazý baþka birine satacak 
olursanýz, kullanma kýlavuzunu da veriniz.

, Genel güvenlik bilgi ve uyarýlarý
Elektrik çarpma tehlikesi
Bu cihaz, 8 yaþýndan küçük çocuklar tarafýndan kullanýlmamalýdýr, 
fakat daha yaþlý çocuklar tarafýndan, yetiþkin bir kiþinin denetimi 
altýnda kullanýlabilir. Cihaz ve baðlantý hattý çocuklardan uzak 
tutulmalýdýr.
Cihazlar, fiziksel, algýsal veya zihinsel yetenekleri düþük kiþiler veya 
yeterli tecrübesi ya da bilgisi olmayan kiþiler tarafýndan ancak 
denetim altýnda veya güvenli kullaným ve buna baðlý tehlikeler 
hususunda eðitilmiþ ve anlamýþ olmalarý þartýyla kullanýlabilir.
Çocuklarýn cihaz ile oynamasýna izin vermeyiniz.

tr EEE yönetmeliðine uygundur

Yeni bir SIEMENS cihazý satýn aldýðýnýz 
için sizi candan kutluyoruz.
Böylelikle kararýnýzý modern ve yüksek 
kaliteli bir ev aleti yönünde vermiþ 
oldunuz. Ürünlerimiz hakkýnda daha 
fazla bilgi için, lütfen internet sitemize 
bakýnýz.
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Cihazý sadece tipe etiketi üzerinde bildirilen bilgilere göre elektrik 
gerilimine baðlayýnýz ve çalýþtýrýnýz. Cihazý sadece baðlantý 
kablosunda veya kendisinde herhangi bir arýza yoksa 
kullanmayýnýz.
Cihaz, baþýnda kimse yokken, monte edilmeden önce, sökülüp 
parçalarýna ayrýlmadan önce veya temizlenmeden önce daima 
elektrik þebekesinden ayrýlmalýdýr.
Elektrik kablosunu keskin kenarlar ve sýcak yüzeyler üzerinden 
geçecek þekilde çekmeyiniz. Herhangi bir tehlikeli duruma yer 
vermemek için, cihazýn baðlantý kablosunda herhagi bir hasar 
olduðu zaman, sadece üretici tarafýndan, üreticinin yetkili servisi 
tarafýndan veya benzeri yetki ve eðitime sahip baþka bir uzman 
eleman tarafýndan deðiþtirilmelidir. 
Cihazda yapýlacak onarýmlar, herhangi bir tehlike oluþmasýný 
önlemek için, sadece yetkili servisimiz tarafýndan yapýlmalýdýr.

, Bu cihaz için güvenlik bilgi ve uyarýlarý

Yaralanma tehlikesi
Elektrik çarpma tehlikesi
Elektrik kesilmesi halinde, cihaz açýk kalýr ve elektrik yeniden 
gelince, cihaz yeniden hareket etmeye baþlar. 
Cihazý derhal kapatýnýz.
Ana cihaz kesinlikle suya sokulmamalýdýr ve bulaþýk makinesinde 
yýkanmamalýdýr. Buharlý temizleme cihazlarý kullanmayýnýz!
Cihazý, elleriniz nemli veya ýslak durumdayken kullanmayýnýz.
Cihazý malzemesiz çalýþtýrmayýnýz. Cihazý sadece orijinal 
aksesuarlar ile kullanýnýz. 
Sadece bir tip aksesuar takýnýz (örn.Yoðurma kancasý).
Cihazýn, karýþtýrýlacak besinlerin iþlenmesi için gerekli zamandan 
daha uzun açýk tutulmamasý tavsiye edilir.
Karýþtýrma kabý mikrodalga fýrýnda kullanýlmaya elveriþli deðildir.
Haþlanma tehlikesi!
Sýcak sývý iþlenmesinde dikkatli olunmalýdýr. Sývýlar iþlenirken etrafa 
sýçrayabilir.
Hýzlý blenderi tencere içinde kullandýðýnýz zaman, kullanmaya 
baþlamadan önce tencereyi ocaktan indiriniz.
Dönen tahrik sisteminden dolayý yaralanma tehlikesi 
söz konusudur!
Kesinlikle dönen aletleri tutmayýnýz.
Aletleri sadece cihaz duruyorken takýnýz ve çýkarýnýz — Cihaz 
kapatýldýktan sonra da bir süre hareket etmeye devam eder.
Uzun saçlarýn veya bol giysilerin dönen aletlere kapýlmamasý için, 
uygun önlem alýnýz.

tr
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Bu kullanma kýlavuzunda farklý cihaz 
modelleri tarif edilmektedir. 
Resimli sayfalarda farklý modellere genel 
bir bakýþ sunulmaktadýr (Resim ).

Genel bakýþ
Lütfen resimli sayfalarý açýnýz.
Resim 
1 Ana cihaz
2 Elektrik kablosu
3 Kablo klemensleri
4 Tutamak
5 5 kademeli þalter + Tork devresi

Cihazý açmak ve kapatmak için 
ve çalýþma hýzýný ayarlamak için.
0/Off = Kapalý
1 = En düþük devir sayýsý
5 = Azami devir sayýsý
M = Moment (tork) devresi (azami 
devir sayýsý), þalteri sola doðru 
bastýrýnýz ve basýlý tutunuz.
Arka aksesuar deliðine aksesuar takýlýp 
kullanýldýðýnda, cihaz sadece moment 
(tork) devresinde çalýþtýrýlabilir.

6 Dýþarý atma tuþu
Aletleri cihazdan çýkarmak için.

7 Kapatma düzenli aletlerin takýlmasý 
için delikler

8 Kilidin tetiklenmesi için sürgü
Sürgü kullanýldýðýnda ya aletlerin (7) 
takýlma deliði kullanýma açýlýr veya 
arka taraftaki aksesuar deliði (11) 
kullanýlabilir olur (Resim ).

Aletler (7) için kullanýlan 
delik açýktýr.
Arka aksesuar deliði (11) açýktýr.

9 Çözme tuþlarý
Arka boþluktan aksesuar almak için 
kullanýlýr. Her iki tuþa ayný anda basýnýz.

10 Kablo sarma sistemli destek ünitesi
Çalýþmaya ara verildiðinde cihazýn 
konumlandýrýlmasý ve elektrik 
kablosunun sarýlmasý için kullanýlýr.

11 Kilit donanýmlý arka aksesuar deliði
Örn. hýzlý blender gibi aksesuarlar 
takmak için kullanýlýr. 

Aletler
12 Karýþtýrma teli
13 Yoðurma kancasý

Bazý modellerde
14 Hýzlý karýþtýrma çubuðu
15 Kapaklý karýþtýrma kabý
16 Genel doðrayýcý
Genel doðrayýcý ile, ekmek üstüne sürmek 
için ballý tereyaðý hazýrlanmasýnda cihazýn 
tam gücünü ve performansýný kullanmýþ 
olursunuz (ilgili tarifte bildirilen koþullara 
uyulmasý halinde). 
Bu tarifi genel doðrayýcýnýn kullanma 
kýlavuzunda bulabilirsiniz.
Eðer bir aksesuar teslimat kapsamýna dahil 
deðilse, yetkili servis üzerinden sipariþ 
verilebilir. 
Hýzlý karýþtýrma çubuðu: 

Plastik Sipariþ no. 657242
Paslanmaz çelik Sipariþ no. 657258

Genel doðrayýcý: Sipariþ no. 659059
Bu aksesuar parçalarýna ait, ayrýca verilen 
kullanma kýlavuzundaki talimatlara lütfen 
dikkat ediniz.

Cihazýn kullanýlmasý
 Ýlk kez kullanýlmadan önce, ana cihazý 

ve aletleri temizleyiniz.
 Elektrik kablosunu daima tamamen 

açýnýz.
, Dönen tahrik sisteminden 

dolayý yaralanma tehlikesi 
söz konusudur!

Aletleri sadece cihaz duruyorken takýnýz 
ve çýkarýnýz — Cihaz kapatýldýktan sonra 
da bir süre hareket etmeye devam eder.

Ana cihaz ve aletler
Cihaza ait aletler ile, aþaðýdaki 
kullanýmlarda özellikle iyi bir sonuç 
elde edilir:
Çýrpma/karýþtýrma teli ile ...
... Soslar, çýrpýlmýþ yumurta aký, süt 
köpüðü, kremalar, mayonez, kaymak ve 
örn. basit cývýk hamur gibi hafif hamurlar.
Çýrpma/karýþtýrma telleri aðýr hamurlarýn 
iþlenmesi için uygun deðildir.

tr

Önemli not
Arka boþluk açýkken, cihaz sadece 
tork devresinde çalýþtýrýlabilir. 
Kademeli þalter 1—5 çalýþmaz. 
Kilidin tetiklenmesi için sürgüyü 
sadece 0/Off (kapalý) þalter 
konumuna alýnýz.
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Yoðurma kancasý ile ...
... Gevrek, mayalý ve patates hamuru 
gibi katý hamurlar, aðýr kýymalý hamur, 
makarna hamuru veya ekmek hamuru 
gibi hamurlarýn karýþtýrýlmasý. 
Azami iþleme miktarý 500 g un ve diðer 
malzemelerdir. Tariflerdeki azami 
miktar bilgilerine dikkat ediniz!
Resim 
 Sürgüyü  konuma ayarlayýnýz.

Aletlerin takýlmasý için kullanýlan delikler 
serbesttir, arka aksesuar deliði ise 
kapalýdýr.

 Ýstediðiniz alet çiftini ilgili deliðe takýnýz ve 
yerine oturuncaya kadar içeri bastýrýnýz.
Aletlerdeki plastik parçalarýn 
þekline dikkat ederek, aletlerin 
yanlýþlýkla birbirine karýþmasýný 
önleyiniz (Resim -2)!

 Elektrik fiþini prize takýnýz.
 Besinleri uygun bir kaba doldurunuz.
 Aletleri ilgili kabýn içine sokunuz ve 

cihazý istediðiniz kademeye ayarlayýnýz:
Kademe 1, 2:
Ýlk iþleme ve karýþtýrma iþlemi için.
Kademe 3, 4, 5:
Yoðurmak ve çýrpmak için.
Moment devresi M:
Diðer malzemelere hýzlý karýþtýrmak 
veya malzemeleri çýrpmak için kullanýlýr. 

, Yaralanma tehlikesi!
Aletleri deðiþtirmek için elektrik fiþini çekip 
çýkarýnýz.
Bilgi:
Ana cihazý, karýþtýrýlan malzemeden dýþarý 
çýkarmadan önce daima kapatýnýz.
Ýþiniz sona erdikten sonra:
 Þalteri 0/Off konumuna alýnýz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Aletleri dýþarý atma tuþuna basarak 

çözünüz ve çýkarýnýz.
Dikkat:
Dýþarý atma tuþuna ancak aletler tamamen 
durduðunda basýnýz. 
Þalter 0/Off konumunda olmadýðý zaman, 
dýþarý atma tuþu içeri bastýrýlamamaktadýr.

Hýzlý blenderli ana cihaz
Bu cihaz mayonez, sos, karýþýk içecek, 
bebek mamasý, piþmiþ meyve ve sebze 
karýþtýrmaya elveriþlidir.
Çorba pürelemek için kullanýlýr.

Resim 
 Sürgüyü  konuma ayarlayýnýz.

Arka aksesuar deliði serbesttir, aletlerin 
takýlmasý için kullanýlan delikler ise 
kapalýdýr.

 Hýzlý karýþtýrma çubuðunu takýnýz 
ve yerine oturmasýný saðlayýnýz.

 Elektrik fiþini prize takýnýz.
 Besinleri karýþtýrma kabýna doldurunuz.
 Þalteri sola doðru tork devresi 

konumuna ayarlayýnýz ve o konumda 
sabit tutunuz.
Kademeli þalter 1—5 çalýþmaz!

Bilgi:
Karýþtýrýlan malzemelerin etrafa 
sýçramasýný önlemek için, cihazý ancak 
hýzlý karýþtýrma çubuðu karýþtýrýlacak 
malzemenin içine sokulduktan sonra 
çalýþtýrýnýz. Ana cihazý, karýþtýrýlan 
malzemeden dýþarý çýkarmadan önce 
daima kapatýnýz.
Ýþiniz sona erdikten sonra:
 Þalteri 0/Off konumuna alýnýz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Hýzlý blenderi, her iki kilit çözme 

tuþuna ayný anda basarak çýkarýnýz.

Cihazýn temizlenmesi
, Cereyan çarpma tehlikesi!
Ana cihaz kesinlikle suya sokulmamalýdýr 
ve bulaþýk makinesinde yýkanmamalýdýr.
Buharlý temizleme cihazlarý kullanmayýnýz!
Dikkat!
Cihazýn yüzeyi zarar görebilir. 
Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik 
malzemesi kullanmayýnýz.
 Ana cihazý nemli bir bez ile siliniz 

ve ardýndan kurulayýnýz.
Sürgü etrafýndaki yapýþmýþ 
malzemeleri iyice temizleyip 
gideriniz!

 Aletleri bulaþýk makinesinde veya 
musluktan akan su altýnda bir fýrça 
ile temizleyiniz.

 Hýzlý blenderi dik konumda (karýþtýrma 
ayaðý býçaðý yukarý doðru) kurumaya 
býrakarak, içine girmiþ olan suyun dýþarý 
akmasýný saðlayýnýz.

tr
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Bilgi: Örneðin kýrmýzý lahana iþlendiði 
zaman, cihazýn plastik parçalarýnýn rengi 
deðiþebilir. Bu renk almalar, birkaç damla 
likit yemek yaðý ile silinip temizlenebilir.
Resim 
 Cihazý muhafaza etmek için, kabloyu 

çok sýký olmayacak þekilde cihazýn 
etrafýna sarýnýz. 

 Elektrik fiþini kablo klemensi ile 
sabitleyiniz.

Bilgi:
Spiral kablolu cihazlarda: 
Kabloyu kesinlikle cihazýn etrafýna 
dolamayýnýz!

Arýza halinde yardým
Problem:
Þalter kademe 1 ve 5 arasýnda hareket 
ettirilemiyor.
Giderilmesi:
Arka boþluk kapaðý açýk olduðu zaman, 
kademe þalteri 1—5 çalýþmaz. 
Problem:
Sürgü zor hareket ediyor veya hiç hareket 
etmiyor. 
Giderilmesi:
Sürgüyü hafif içeri doðru bastýrýnýz 
ve hareket ettiriniz.

Tarifler
Kremþanti
100 g—500 g
 Kremayý, ½—2 dakika 5 kade-

mesinde (kremanýn miktarýna 
ve özelliklerine baðlý) karýþtýrma 
teli ile iþleyiniz.

Yumurta aký
1—5 yumurtanýn aký
 Yumurta akýný, 2—5 dakika 5 kade-

mesinde karýþtýrma teli ile iþleyiniz.

Bisküvi hamuru
Ana tarif
2 yumurta
2—3 çorba kaþýðý sýcak su
100 g þeker
1 paket vanilya þekeri
70 g un
70 g niþasta

Gerekirse kabartma tozu
 Ýlave edilecek malzemeleri 

(un ve niþasta unu hariç), yakl. 3—4 
dakika 5 kademesinde karýþtýrma teli ile 
köpük kývamý oluþuncaya kadar çýrpýnýz.

 Cihazý 1 kademesine alýnýz, elenmiþ unu 
ve niþasta ununu yakl. — 1 dakika içinde 
kaþýk kaþýk ilave edip karýþtýrýnýz.

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 2 misli

Mayasýz hamur
Ana tarif
2 yumurta
125 g þeker
1 tutam tuz
1 paket vanilya þekeri veya ½ limonun 
kabuðu
125 g tereyaðý veya margarin 
(oda sýcaklýðýnda)
250 g un
1 paket kabartma tozu
60 ml süt
 Tüm malzemeleri önce yaklaþýk 

½ dakika kademe 1’de karýþtýrýnýz. 
Sonra yaklaþýk 3—4 dakika 5 kade-
mesinde karýþtýrma teli ile karýþtýrýnýz. 

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 2 misli

Poðaça hamuru
Ana tarif
125 g tereyaðý (oda sýcaklýðýnda)
100—125 g eker
1 yumurta
1 tutam tuz
Biraz limon kabuðu veya vanilya þekeri
250 g un
Gerekirse kabartma tozu
 Tüm malzemeleri önce yaklaþýk 

½ dakika kademe 1’de karýþtýrýnýz. 
Sonra yaklaþýk 3—4 dakika 2 kade-
mesinde yoðurma kancasý ile 
karýþtýrýnýz.

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 2 misli

tr
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Üzerine meyve döþenecek 
pasta tabaný 
Ana tarif
2 yumurta
125 g þeker
125 g öðütülmüþ fýndýk
50 g graten
 Yumurtalarý ve þekeri 3—4 dakika 

5 kademesinde küpük oluþana 
kadar karýþtýrýnýz.

 Cihazý 1 kademesine alýnýz, fýndýklarý ve 
galeta ununu (ekmek kýrýntýlarýný) ilave 
ediniz ve  dakika boyunca karýþtýrma teli 
ile iþleyiniz.

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 2 misli

Mayalý örgü kek 
Ana tarif
250 g un
1 paket kuru maya
110 ml sýcak süt
1 yumurta
1 tutam tuz
40 g þeker
30 g eritilmiþ ve soðutulmuþ yað
Yarým limonun kabuðu, rendelenmiþ
 Tüm malzemeleri önce yaklaþýk 

½ dakika kademe 1’de karýþtýrýnýz. 
Sonra yaklaþýk 3—4 dakika 2 kade-
mesinde yoðurma kancasý ile 
karýþtýrýnýz.

Ýþlenebilecek azami miktar: 
2 x Temel tarifin 2 misli 

Pizza hamuru 
Ana tarif
250 g un
1 paket kuru maya
1 kahve kaþýðý þeker
1 tutam tuz
3 çorba kaþýðý likit yað
125 ml sýcak su
 Tüm malzemeleri önce yaklaþýk 

½ dakika kademe 1’de karýþtýrýnýz. 
Sonra yaklaþýk 3—4 dakika 2 kade-
mesinde yoðurma kancasý ile 
karýþtýrýnýz.

Ýþlenebilecek azami miktar: 
2 x Temel tarifin 2 misli

Ekmek hamuru
Ana tarif
500 g un
14 g þeker
14 g margarin
7 g kaþýðý tuz
1 paket kuru maya
250 ml su
 Tüm malzemeleri önce yaklaþýk 

½ dakika kademe 1’de karýþtýrýnýz. 
Sonra yaklaþýk 3—4 dakika 2 kade-
mesinde yoðurma kancasý ile 
karýþtýrýnýz.

Mayonez
1 yumurta 
(yumurta sarýsý ve yumurta aký)
1 çorba kaþýðý hardal
1 çorba kaþýðý limon suyu veya sirke
200—250 ml sývý yað
Aðýz tadýnýza göre bir miktar tuz 
ve karabiber
Malzemelerin sýcaklýðý ayný olmalýdýr!
 Malzemeleri kabýn içine doldurunuz.
 Hýzlý blenderi kabýn dibine oturtunuz ve 

karýþým bir emülsiyona dönüþünceye 
kadar çalýþtýrýnýz (M kademesi).

 Çalýþmakta olan hýzlý blenderi, mayonez 
hazýr oluncaya kadar yavaþça karýþýmýn 
üst kenarýna kadar yukarý kaldýrýnýz 
ve tekrar aþaðý indiriniz. 

Yararlý bilgi: Bu tarife göre, sadece 
yumurta sarýsý ile mayonez de yapabilirsi-
niz. Fakat bu durumda, bildirilen yað 
miktarýnýn sadece yarýsýný kullanýnýz.

Giderme bilgileri
Bu cihaz, elektro ve elektronik eski 
cihazlar (waste electrical and 
electronic equipment — WEEE) 
ile ilgili, 2002/96/EG numaralý 
Avrupa direktifine uygun olarak 
iþaretlenmiþtir. 

Bu direktif, eski cihazlarýn geri alýnmasý 
ve deðerlendirilmesi için, AB dahilinde 
geçerli olan bir uygulama kapsamýný 
belirlemektedir.
Güncel giderme yol ve yöntemleri hakkýnda 
bilgi almak için yetkili satýcýnýza veya baðlý 
olduðunuz belediye idaresine baþvurunuz.

tr
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Garanti koþullarý
Bu cihaz için, yurt dýþýndaki temsilcilikleri-
mizin vermiþ olduðu garanti þartlarý 
geçerlidir. Bu hususda daha detaylý bilgi 
almak için, cihazý satýn aldýðýnýz satýcýya 
baþ vurunuz. Garanti süresi içerisinde 
bu garantiden yararlanabilmek için, cihazý 
satýn aldýðýnýzý gösteren fiþi veya faturayý 
göstermeniz þarttýr.

tr

Deðiþiklikler olabilir.
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Dla własnego bezpieczeñstwa
Przed u¿yciem urz¹dzenia nale¿y starannie przeczytać niniejsz¹ 
instrukcjê obsługi, aby zapoznać siê ze wskazówkami 
bezpieczeñstwa i obsługi.
Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane 
zastosowaniem urz¹dzenia w sposób niezgodny z jego przeznaczeniem 
lub niewłaœciw¹ jego obsług¹.
Niniejsze urz¹dzenie nie jest przeznaczone do u¿ytku komercyjnego lecz 
skonstruowane z przeznaczeniem do przetwarzania iloœci typowych dla 
gospodarstwa domowego itp. U¿ytkowanie o charakterze podobnym 
do domowego obejmuje np. u¿ywanie urz¹dzenia w pomieszczeniach 
kuchennych w sklepach, biurach, gospodarstwach rolnych lub innych 
(małych) przedsiêbiorstwach oraz w pensjonatach, małych hotelach itp. 
Urz¹dzenie u¿ywać do przetwarzania œrednich iloœci produktów na potrzeby 
gospodarstwa domowego. 
Mikser rêczny nadaje siê do mieszania ciast lub płynnych produktów 
spo¿ywczych lub do ubijania œmietany. Koñcówka do szybkiego miksowania 
słu¿y do rozdrabniania lub mieszania produktów spo¿ywczych.
Nie wolno u¿ywać urz¹dzenia do przetwarzania innych przedmiotów 
lub substancji.
Instrukcjê obsługi proszê starannie przechowywać. 
Proszê przekazać instrukcjê wraz z urz¹dzeniem ewentualnemu kolejnemu 
właœcicielowi.

, Ogólne wskazówki bezpieczeñstwa
Niebezpieczeñstwo pora¿enia pr¹dem elektrycznym
Dzieciom poni¿ej 8 roku ¿ycia nie wolno u¿ywać urz¹dzenia; urz¹dzenie 
mo¿e być jednak obsługiwane przez dzieci powy¿ej lat oœmiu pod 
warunkiem, ¿e bêd¹ pod stałym nadzorem. 
Urz¹dzenie wraz z elektrycznym przewodem zasilaj¹cym nale¿y 
przechowywać z dala od dzieci.

pl

Serdecznie gratulujemy Pañstwu zakupu 
nowego urz¹dzenia firmy SIEMENS.
Tym samym wybór Pañstwa padł na 
nowoczesne, wysokowartoœciowe 
urz¹dzenie gospodarstwa domowego. 
Dalsze informacje dotycz¹ce naszych 
produktów znajd¹ Pañstwo na naszej 
stronie internetowej.
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Urz¹dzenia mog¹ być obsługiwane przez osoby o ograniczonych 
zdolnoœciach fizycznych, czuciowych lub umysłowych albo nie 
posiadaj¹cych odpowiedniego doœwiadczenia/wiedzy tylko pod kontrol¹ 
osoby odpowiadaj¹cej za bezpieczeñstwo osoby obsługuj¹cej urz¹dzenie 
lub po dokładnym pouczeniu w obsłudze urz¹dzenia oraz po zrozumieniu 
zagro¿eñ wynikaj¹cych z obsługi urz¹dzenia.
Nie pozwalać dzieciom na zabawê urz¹dzeniem.
Urz¹dzenie nale¿y podł¹czyć i u¿ytkować zgodnie z parametrami podanymi 
na tabliczce znamionowej. Urz¹dzenie mo¿na u¿ywać tylko wtedy, gdy 
elektryczny przewód zasilaj¹cy i samo urz¹dzenie nie s¹ uszkodzone.
Zawsze wył¹czać urz¹dzenie gdy jest bez nadzoru, przed monta¿em 
i demonta¿em oraz przed czyszczeniem.
Nie wolno ocierać elektrycznego przewodu zasilaj¹cego o ostre krawêdzie 
ani gor¹ce powierzchnie. Aby unikn¹ć zagro¿eñ w przypadku uszkodzenia 
przewodu zasilaj¹cego, nale¿y zlecić jego wymianê wył¹cznie producentowi 
albo jego autoryzowanemu serwisowi lub osobie o podobnych 
kwalifikacjach i odpowiednich uprawnieniach. 
Naprawy urz¹dzenia mo¿na przeprowadzić tylko nasz autoryzowany 
punktserwisowy.

, Wskazówki bezpieczeñstwa dla pracy z niniejszym 
urz¹dzeniem

Niebezpieczeñstwo skaleczenia
Niebezpieczeñstwo pora¿enia pr¹dem elektrycznym
W przypadku przerwy w dopływie pr¹du, urz¹dzenie pozostaje wł¹czone 
i po przerwie wznawia pracê. Urz¹dzenie natychmiast wył¹czyć.
Korpusu urz¹dzenia nigdy nie zanurzać w ¿adnych płynach ani nie myć 
w zmywarce do naczyñ. Nie wolno stosować urz¹dzenia czyszcz¹cego 
strumieniem pary!
Nie u¿ywać urz¹dzenia mokrymi rêkami.
Nie wł¹czać urz¹dzenia bez obci¹¿enia. 
Urz¹dzenie u¿ywać tylko z oryginalnym wyposa¿eniem. 
Zakładać koñcówki tylko jednego rodzaju (np.haki do zagniatania).
Zaleca siê nie pozostawiać wł¹czonego urz¹dzenia dłu¿ej ni¿ to konieczne 
do odpowiedniego zmiksowania produktów.
Pojemnik do miksowania nie nadaje siê do kuchenek mikrofalowych.
Niebezpieczeñstwo poparzenia!
Zachować ostro¿noœć podczas miksowania gor¹cych płynów. 
Płyny mog¹ siê rozpryskiwać podczas miksowania.
W przypadku zastosowania koñcówki do szybkiego miksowania w garnku 
nale¿y najpierw zdj¹ć garnek z płyty kuchennej.
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Niebezpieczeñstwo skaleczenia obracaj¹cym siê napêdem!
Nigdy nie dotykać obracaj¹cych siê koñcówek.
Koñcówki nakładać i zdejmować tylko wtedy, gdy urz¹dzenie jest wył¹czone 
a napêd nieruchomy – po wył¹czeniu urz¹dzenie pracuje jeszcze przez 
krótk¹ chwilê.
Długie włosy i luŸn¹ odzie¿ zabezpieczyć tak, ¿eby nie znalazły siê w zasiêgu 
krêc¹cych siê koñcówek.
Niniejsza instrukcja obsługi opisuje ró¿ne 
modele. Na stronach z rysunkami zamieszczony 
jest przegl¹d ró¿nych modeli (Rysunek ).

Opis urz¹dzenia
Proszê otworzyć składane kartki 
z rysunkami.
Rysunek 
1 Korpus urz¹dzenia
2 Elektryczny przewód zasilaj¹cy
3 Klamra spinaj¹ca przewód sieciowy
4 Rêkojeœć
5 Przeł¹cznik 5-stopniowy + wł¹czanie 

chwilowe
Do wł¹czania i wył¹czania urz¹dzenia oraz 
dopasowania prêdkoœci roboczej.
0/Off = wył¹czony
1 = najni¿sza liczba obrotów
5 = najwy¿sza liczba obrotów
M = wł¹czanie chwilowe (najwy¿sza liczba 
obrotów); nacisn¹ć przeł¹cznik w lewo 
i przytrzymać wciœniêty.
W przypadku u¿ywania wyposa¿enia zamoco-
wanego w tylnym otworze, urz¹dzenie pracuje 
tylko w trybie wł¹czenia chwilowego.

6 Przycisk wyrzutowy
do wyjmowania koñcówek.

7 Otwory do zamocowania koñcówek, 
zamykane

8 Zasuwa do przesuwania zaœlepki
W wyniku przesuniêcia zasuwy udostêpniany 
jest otwór do wkładania koñcówek (7) albo 
otwór tylny (11) (rysunek ).

Otwór dla koñcówek (7) jest otwarty.

Otwór tylny (11) jest otwarty.

9 Przyciski zwalniania blokady
do wyjmowania koñcówki z otworu dolnego. 
Nacisn¹ć równoczeœnie obydwa przyciski.

10 Stojak do odstawiania i nawijania kabla
Słu¿y do odstawienia urz¹dzenia w czasie 
przerw w pracy i do nawijania kabla 
sieciowego.

11 Otwór dolny, zamykany 
do zamocowania koñcówek, np. koñcówki 
do szybkiego miksowania. 

Koñcówki
12 Koñcówki do mieszania
13 Haki do zagniatania

dla niektórych modeli
14 Koñcówka do szybkiego miksowania
15 Pojemnik z pokrywk¹
16 Rozdrabniacz uniwersalny
Przy eksploatacji rozdrabniacza uniwersalnego 
wykorzystywana zostaje pełna wydajnoœć 
urz¹dzenia przy przygotowywaniu masła 
miodowego (przestrzegaj¹c podany przepis). 
Przepis doł¹czony jest do instrukcji obsługi 
rozdrabiniacza uniwersalnego.
Je¿eli jakiœ element wyposa¿enia nie nale¿y 
do zakresu dostawy, mo¿na go zamówić 
za poœrednictwem naszego serwisu. 
Koñcówka do szybkiego miksowania:

z tworzywa sztucznego
nr katalogowy 657242

ze stali szlachetnej nr katalogowy 657258
Rozdrabniacz uniwersalny: 

nr katalogowy 659059
Proszê zwracać uwagê na wskazówki dla czêœci 
wyposa¿enia podane w oddzielnej instrukcji 
obsługi.

Obsługa
 Przed pierwszym u¿yciem wyczyœcić 

urz¹dzenie podstawowe i koñcówki.
 Zawsze całkowicie rozwin¹ć elektryczny 

przewód zasilaj¹cy.
, Niebezpieczeñstwo skaleczenia 

obracaj¹cym siê napêdem!
Koñcówki nakładać i zdejmować tylko wtedy, 
gdy urz¹dzenie jest wył¹czone a napêd 
nieruchomy – po wył¹czeniu urz¹dzenie 
pracuje jeszcze przez krótk¹ chwilê.
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Urz¹dzenie podstawowe z koñcówkami
Szczególnie dobre wyniki uzyskuje siê 
przy u¿yciu poszczególnych koñcówek 
do nastêpuj¹cych prac:
Koñcówki do ubijania ...
... do sosów, piany z białek, spienionego mleka, 
kremów, majonezu, œmietany i lekkiego ciasta, 
jak np. ciasta ucieranego.
Koñcówki do ubijania nie nadaj¹ siê 
do przygotowania ciê¿kich ciast.
Haki do zagniatania ...
... do przygotowania ciê¿kich mieszanek, jak 
np. ciasto kruche, dro¿d¿owe, ziemniaczane, 
do mieszania ciê¿kich ciast z mielonego miêsa, 
past lub ciasta chlebowego. 
Maksymalna iloœć przetwarzanych 
produktów wynosi 500 g m¹ki i dodatków. 
Przestrzegać zaleceñ o maksymalnych 
iloœciach podanych w przepisach 
kulinarnych.
Rysunek 
 Ustawić zasuwê w pozycji .

Otwory do wkładania koñcówek s¹ wolne; 
otwór tylny jest zamkniêty.

 Wło¿yć ¿¹dan¹ parê koñcówek do otworów 
i przycisn¹ć a¿ do zatrzasku.
Zwracać uwagê na kształt elementów 
z tworzywa sztucznego, aby unikn¹ć 
pomyłek podczas wkładania koñcówek 
(rysunek -2)!

 Wło¿yć wtyczkê do gniazdka.
 Wło¿yć produkty spo¿ywcze 

do odpowiedniego naczynia.
 Zanurzyć koñcówki w produktach i wł¹czyć 

urz¹dzenie na ¿¹dany zakres.
Zakres 1, 2:
do zarabiania i mieszania.
Zakres 3, 4, 5:
do zagniatania i ubijania.
Wł¹czanie chwilowe M:
do szybkiego zmieszania lub ubijania 
składników. 

, Niebezpieczeñstwo skaleczenia!
Przed wymian¹ koñcówek nale¿y wyj¹ć 
wtyczkê z gniazdka sieciowego.
Wskazówka:
Przed wyjêciem koñcówek z miksowanych/
mieszanych produktów zawsze przedtem 
wył¹czyć urz¹dzenie podstawowe.
Po pracy:
 Przeł¹cznik przekrêcić do pozycji 0/Off.
 Wyj¹ć wtyczkê z gniazdka sieciowego.
 Odblokować koñcówki przyciskiem 

wyrzutowym i wyj¹ć je.
Uwaga: 
Przycisk wyrzutowy nacisn¹ć dopiero 
po zatrzymaniu siê koñcówek. 
Przycisk wyrzutowy nie daje siê nacisn¹ć, 
je¿eli przeł¹cznik nie znajduje siê w pozycji 
0/Off.

Urz¹dzenie podstawowe z koñcówk¹ 
do szybkiego miksowania
Urz¹dzenie nadaje siê do miksowania 
majonezów, sosów, napojów, potraw dla 
niemowl¹t, gotowanych owoców i warzyw.
Do rozcierania zup.
Rysunek 
 Ustawić zasuwê w pozycji .

Otwór tylny jest otwarty; otwory do wkładania 
koñcówek s¹ zamkniête.

 Wło¿yć koñcówkê do szybkiego miksowania 
i zatrzasn¹ć.

 Wło¿yć wtyczkê do gniazdka.
 Wło¿yć produkty spo¿ywcze do pojemnika 

do miksowania.
 Przeł¹cznik przesun¹ć w lewo na wł¹czanie 

chwilowe i przytrzymać.
Przeł¹cznik 5-stopniowy nie działa!

Wskazówka:
Aby zapobiec rozpryskiwaniu miksowanych 
produktów, nale¿y wł¹czać urz¹dzenie 
dopiero wtedy, gdy koñcówka do szybkiego 
miksowania zanurzona jest w produktach 
przeznaczonych do przetwarzania. 
Przed wyjêciem koñcówki z miksowanych 
produktów zawsze wył¹czyć urz¹dzenie 
podstawowe.
Po pracy:
 Przeł¹cznik przekrêcić do pozycji 0/Off.
 Wyj¹ć wtyczkê z gniazdka sieciowego.
 Wyj¹ć koñcówkê do szybkiego miksowania 

poprzez równoczesne naciœniêcie 
obydwóch przycisków zwalniania blokady.
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Wa¿na wskazówka
Je¿eli dolny otwór jest otwarty, 
urz¹dzenie mo¿na eksploatować tylko 
w trybie wł¹czenia chwilowego. 
Przeł¹cznik 5-stopniowy nie działa. 
Zasuwê do przesuwania zaœlepki 
poruszać tylko w pozycji przeł¹cznika 
0/Off.
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Czyszczenie
, Niebezpieczeñstwo pora¿enia pr¹dem 

elektrycznym!
Korpusu urz¹dzenia nigdy nie zanurzać 
w ¿adnych płynach ani nie myć w zmywarce 
do naczyñ.
Nie wolno stosować urz¹dzenia czyszcz¹cego 
strumieniem pary!
Uwaga!
Powierzchnie mog¹ ulec uszkodzeniu. 
Nie stosować ¿adnych szoruj¹cych œrodków 
czyszcz¹cych.
 Korpus urz¹dzenia przetrzeć wilgotn¹ 

œcierk¹ a nastêpnie wytrzeć do sucha.
Starannie usun¹ć wszelkie przyklejone 
resztki produktów w obrêbie zasuwy!

 Koñcówki umyć w zmywarce do naczyñ albo 
szczotk¹ pod bie¿¹c¹ wod¹.

 Koñcówkê do szybkiego miksowania suszyć 
w odwrotnej pozycji (nó¿ koñcówki 
miksuj¹cej do góry), aby woda, która dostała 
siê do koñcówki mogła wypłyn¹ć.

Wskazówka: Przebarwienia powstałe 
na elementach z tworzywa sztucznego po 
rozdrabnianiu np. czerwonej kapusty, mo¿na 
usun¹ć za pomoc¹ kilku kropel oleju jadalnego.
Rysunek 
 Do przechowywania urz¹dzenia luŸno 

nawin¹ć kabel wokół urz¹dzenia. 
 Umocować wtyczkê klamr¹ spinaj¹ca 

przewód sieciowy.
Wskazówka:
Dla urz¹dzeñ ze spiralnym przewodem 
zasilaj¹cym: 
Przewodu zasilaj¹cego nie wolno nigdy 
zawijać wokół urz¹dzenia!

Usuwanie drobnych usterek
Problem:
Przeł¹cznik nie daje siê przesun¹ć do pozycji 
1 do 5.
Œrodki zaradcze:
Je¿eli dolny otwór jest otwarty, przeł¹cznik 
5-stopniowy nie działa. 
Problem:
Zasuwa porusza siê z du¿ym oporem albo 
nie da siê przesun¹ć. 
Œrodki zaradcze:
Lekko wcisn¹ć zasuwê do œrodka i przesun¹ć.

Przepisy kulinarne
Bita œmietana
100 g–500 g
 Œmietanê ubijać koñcówk¹ do 

mieszania ½ do 2 minut na zakresie 5 
(zale¿nie od iloœci i właœciwoœci œmietany).

Piana z białek
1–5 białek z jaj
 Białka ubijać 2 do 5 minut na zakresie 

5 koñcówk¹ do mieszania.

Ciasto biszkoptowe
Przepis podstawowy
2 jajka
2–3 ły¿ki gor¹cej wody
100 g cukru
1 paczka cukru waniliowego
70 g m¹ki
70 g m¹ki ziemniaczanej
ewentualnie proszek do pieczenia
 Podane składniki (oprócz m¹ki i m¹ki 

ziemniaczanej) ubijać ok. 3–4 minut 
koñcówk¹ do mieszania na zakresie 5, 
a¿ do mocnego spienienia.

 Nastawić urz¹dzenie na zakres 1 i mieszaj¹c 
dalej ok. ½ do 1 minuty dodawać ły¿kami 
przesian¹ m¹kê i m¹kê ziemniaczan¹.

Maksymalna iloœć: 2 x przepis podstawowy

Ciasto ucierane
Przepis podstawowy
2 jajka
125 g cukru
1 szczypta soli
1 paczka cukru waniliowego lub otarta skórka 
z ½ cytryny
125 g masła lub margaryny (o temperaturze 
pokojowej)
250 g m¹ki
1 paczka proszku do pieczenia
60 ml mleka
 Podane składniki mieszać koñcówk¹ 

do mieszania ok. ½ minuty na zakresie 1, 
nastêpnie ok. 3–4 minuty na zakresie 5. 

Maksymalna iloœć: 2 x przepis podstawowy
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Ciasto kruche
Przepis podstawowy
125 g masła (o temperaturze pokojowej)
100–125 g cukru
1 jajko
1 szczypta soli
trochê otartej skórki cytrynowej lub cukru 
waniliowego
250 g m¹ki
ewentualnie proszek do pieczenia
 Podane składniki mieszać hakiem do 

zagniatania ok. ½ minuty na zakresie 1, 
nastêpnie ok. 3–4 minut na zakresie 5.

Maksymalna iloœć: 2 x przepis podstawowy

Spód na ciasto owocowe
Przepis podstawowy
2 jajka
125 g cukru
125 g mielonych orzechów laskowych
50 g bułki tartej
 Jajka i cukier mieszać 3–4 minuty na pianê, 

na zakresie 5.
 Nastawić urz¹dzenie na zakres 1 i dodać 

mielone orzechy i bułkê tart¹ a nastêpnie 
mieszać składniki przez ½ minuty u¿ywaj¹c 
koñcówki do mieszania.

Maksymalna iloœć: 2 x przepis podstawowy

Chałka dro¿d¿owa
Przepis podstawowy
250 g m¹ki
1 paczki suszonych dro¿d¿y
110 ml ciepłego mleka
1 jajko
1 szczypta soli
40 g cukru
30 g stopionego i schłodzonego tłuszczu
otarta skórka z ½ cytryny
 Podane składniki mieszać hakiem do 

zagniatania ok. ½ minuty na zakresie 1, 
nastêpnie ok. 3–4 minut na zakresie 5.

Maksymalna iloœć: 2 x przepis podstawowy

Ciasto na pizzê
Przepis podstawowy
250 g m¹ki
1 paczki suszonych dro¿d¿y
1 ły¿eczka cukru
1 szczypta soli
3 ły¿ka oleju
125 ml ciepłej wody
 Podane składniki mieszać hakiem do 

zagniatania ok. ½ minuty na zakresie 1, 
nastêpnie ok. 3–4 minut na zakresie 5.

Maksymalna iloœć: 2 x przepis podstawowy

Ciasto chlebowe
Przepis podstawowy
500 g m¹ki
14 g cukru
14 g margaryny
7 g soli
1 paczki suszonych dro¿d¿y
250 ml wody 
 Podane składniki mieszać hakiem do 

zagniatania ok. ½ minuty na zakresie 1, 
nastêpnie ok. 3–4 minut na zakresie 5.

Majonez
1 jajko (¿ółtko i białko)
1 ły¿ka musztardy
1 ły¿ki soku cytrynowego lub octu
200–250 ml oliwy
sól, pieprz do smaku
Wszystkie składniki musz¹ mieć tak¹ sam¹ 
temperaturê!
 Składniki wło¿yć do pojemnika.
 Wło¿yć koñcówkê do szybkiego miksowania 

na dno pojemnika i wł¹czyć (zakres M), a¿ do 
utworzenia siê gładkiej konsystencji.

 Unieœć wł¹czon¹ koñcówkê do szybkiego 
miksowania, aby koñcówka miksuj¹ca 
przesunêła siê do górnego brzegu 
mieszaniny i ponownie opuœcić, a¿ do 
otrzymania gotowego majonezu. 

Wskazówka: Według tego przepisu mo¿na 
równie¿ przygotować majonez z samych ¿ółtek. 
Wtedy proszê u¿yć tylko połowê podanej iloœci 
oleju.
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Wskazówki dotycz¹ce 
usuwania zu¿ytego urz¹dzenia

To urz¹dzenie jest oznaczone zgodnie 
z Dyrektyw¹ Europejsk¹ 2002/96/WE 
oraz polsk¹ Ustaw¹ z dnia 29 lipca 
2005 r. „O zu¿ytym sprzêcie 
elektrycznym i elektronicznym“ 
(Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495) 
symbolem przekreœlonego kontenera 
na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ¿e sprzêt ten, 
po okresie jego u¿ytkowania nie mo¿e być 
umieszczany ł¹cznie z innymi odpadami 
pochodz¹cymi z gospodarstwa domowego.
U¿ytkownik jest zobowi¹zany do oddania 
go prowadz¹cym zbieranie zu¿ytego sprzêtu 
elektrycznego i elektronicznego. 
Prowadz¹cy zbieranie, w tym lokalne punkty 
zbiórki, sklepy oraz gminne jednostki, tworz¹ 
odpowiedni system umo¿liwiaj¹cy oddanie 
tego sprzêtu.

Właœciwe postêpowanie ze zu¿ytym sprzêtem 
elektrycznym i elektronicznym przyczynia siê 
do unikniêcia szkodliwych dla zdrowia ludzi 
i œrodowiska naturalnego konsekwencji, 
wynikaj¹cych z obecnoœci składników 
niebezpiecznych oraz niewłaœciwego 
składowania i przetwarzania takiego sprzêtu.

Gwarancja
Dla urz¹dzenia obowi¹zuj¹ warunki gwarancji 
wydanej przez nasze przedstawicielstwo 
handlowe w kraju zakupu. 
Dokładne informacje otrzymacj¹ Pañstwo 
w ka¿dej chwili w punkcie handlowym, 
w którym dokonano zakupu urz¹dzenia. 
W celu skorzystania z usług gwarancyjnych 
konieczne jest przedło¿enie dowodu kupna 
urz¹dzenia. Warunki gwarancji regulowane s¹ 
odpowiednimi przepisami Kodeksu Cywilnego 
oraz Rozporz¹dzeniem Rady Ministrów z dnia 
30.05.1995 roku „W sprawie szczególnych 
warunków zawierania i wykonywania umów 
rzeczy ruchomych z udziałem konsumentów“.
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Zastrzega siê prawo wprowadzania zmian.



96

Tartalom
Az Ön biztonsága érdekében  . . . . . . . . . 96
A készülék részei  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 98
A készülék kezelése . . . . . . . . . . . . . . . . 98
Tisztítás  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 99
Hiba elhárítása zavar esetén  . . . . . . . . . . 100
Receptek  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100
Környezetvédelmi tudnivalók . . . . . . . . . . 101
Garanciális feltételek  . . . . . . . . . . . . . . . 101

Az Ön biztonsága érdekében
Használat elõtt gondosan olvassa el az útmutatót a készülékre 
vonatkozó, fontos biztonsági és kezelési utasítások betartása 
érdekében.
A készülék helyes alkalmazására vonatkozó utasítások figyelmen kívül 
hagyása esetén a gyártó nem felel az ebbõl eredõ károkért.
Ezt a készüléket nem ipari felhasználásra tervezték, a készülék háztartási 
vagy háztartásszerû mennyiségek feldolgozására készült. 
A háztartásokhoz hasonló felhasználásnak minõsül például az üzletekben, 
irodákban, mezõgazdasági és más ipari létesítményekben található 
munkahelyi konyhákban történõ használat, illetve a panziókban, kisebb 
hotelekben és hasonló lakóépületekben a vendégek általi használat. 
A készüléket csak a háztartásban szokásos mennyiségek feldolgozására 
és csak a háztartásban szokásos ideig használja. 
A kézi mixer tésztás vagy folyékony ételek összekeverésére vagy tejszín 
felverésére alkalmas. A botmixer élelmiszerek aprítására, ill. keverésére 
alkalmas.
Tilos más tárgyak vagy anyagok feldolgozására használni.
Kérjük, õrizze meg a használati útmutatót. 
Amennyiben a készüléket továbbadja harmadik személynek, kérjük, 
hogy a használati utasítást is adja oda.

, Általános biztonsági elõírások
Áramütésveszély
Ezt a készüléket 8 év alatti gyerekek nem használhatják, idõsebb gyerekek 
azonban használhatják felügyelet mellett. 
A készüléket és annak csatlakozóvezetékét tartsa távol a gyermekektõl.
A készüléket csökkent szellemi, érzékszervi vagy mentális fogyatékkal 
élõ vagy tapasztalatlan személyek is használhatják felügyelet mellett, vagy 
ha megtanulták a készülék biztonságos használatát és megértették az abból 
eredõ veszélyeket.
A gyermekek nem játszhatnak a készülékkel.
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Szívbõl gratulálunk új SIEMENS készüléke 
megvásárlásához.
Ön egy kiváló minõségû, modern háztartási 
készülék mellett döntött. 
A termékeinkkel kapcsolatos további 
információkat az internetes oldalunkon 
talál.
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A készüléket csakis a típustáblán szereplõ adatok szerint csatlakoztassa 
és üzemeltesse. Csak akkor használja a készüléket, ha a csatlakozóvezeték 
és a készülék teljesen hibátlan.
Válassza le a készüléket az elektromos hálózatról, ha felügyelet nélkül 
hagyja, továbbá összeszerelés, szétszedés, illetve tisztítás elõtt.
A csatlakozóvezetéket ne húzza végig éles széleken vagy forró felületen. 
Ha a készülék csatlakozóvezetéke megsérül, akkor azt a gyártóval vagy 
annak ügyfélszolgálatával vagy hasonlóan képzett szakemberrel ki kell 
cseréltetni, a veszélyek elkerülése érdekében. 
A készülék javíttatását csak a vevõszolgálatunkkal végeztesse.

, Biztonsági elõírások a készülékhez

Sérülésveszély
Áramütés veszélye
Áramkimaradás esetén a készülék bekapcsolva marad, és áramszünet után 
újra mûködésbe lép. Azonnal kapcsolja ki a gépet.
Soha ne merítse az alapgépet folyadékba, és ne tisztítsa mosogatógépben. 
Ne használjon gõzüzemû tisztítót!
A készüléket ne használja nedves kézzel.
A készüléket ne járassa üresben. A készüléket csak eredeti tartozékokkal 
használja. 
Csak egy típus szerszámait (pl. tésztagyúró) helyezze be.
Javasoljuk, hogy a készüléket soha ne hagyja hosszabb ideig bekapcsolva, 
mint amennyi idõ a turmixolandó anyag feldolgozásához szükséges.
A turmixpohár nem használható mikrohullámú sütõben.
Forrázásveszély!
Vigyázzon a forró folyadékok feldolgozásakor. A folyadék kifröccsenhet.
A botmixer fõzõedényben való használatakor az edényt vegye le a fõzõlapról.
Sérülésveszély! Forgó hajtómû!
Soha ne nyúljon a forgó szerszámokhoz.
A szerszámokat csak a készülék megállását követõen tegye fel és vegye 
le – kikapcsolás után a készülék még rövid ideig tovább mûködik.
Védje hosszú haját vagy bõ ruhadarabjait, hogy ne kerülhessenek bele 
a forgó szerszámokba.

hu
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Jelen használati utasításban különbözõ 
modelleket írtunk le. 
A képes oldalon a különbözõ modellek 
áttekintése látható ( ábra).

A készülék részei
Kérjük, hogy hajtsa ki a képes oldalt.
 ábra
1 Alapgép
2 Hálózati kábel
3 Kábelrögzítõ
4 Markolat
5 5-fokozatú kapcsoló + turbókapcsolás

A készülék be- és kikapcsolásához 
és a munkasebesség beállításához.
0/Off = kikapcsolva
1 = legalacsonyabb fordulatszám
5 = legnagyobb fordulatszám
M = turbókapcsoló (legnagyobb 
fordulatszám), nyomja balra a kapcsolót 
és tartsa meg.
A hátsó nyílásba helyezett tartozék 
használata esetén a készülék csak 
turbóállásban üzemeltethetõ.

6 Kioldó-gomb
A szerszámok levételéhez.

7 Nyílások szerszámok zárral történõ 
beillesztéséhez

8 Tolóka a zár mûködtetéséhez
A tolóka mûködtetésekor vagy a nyílás 
szabadul fel ( kép) a szerszámok 
beillesztéséhez (7) vagy a hátsó nyílás (11).

A szerszámok nyílása (7) nyitva van.

A hátsó nyílás (11) nyitva van.

9 Nyitó-nyomógombok
tartozékok hátsó nyílásról való levételéhez. 
Nyomja meg egyszerre mindkét 
nyomógombot.

10 Támasztófül kábelfeltekerõvel
A készülék leállításához munka 
szüneteltetésekor és az elektromos 
csatlakozókábel feltekeréséhez.

11 Hátsó nyílás zárral
Tartozék (pl. botmixer) beillesztéséhez. 

Szerszámok
12 Keverõszár
13 Dagasztószár

egyes modelleknél 
14 Botmixer
15 Fedeles turmixpohár
16 Univerzális aprító 
Az univerzális aprítót kenyérre kenhetõ mézes 
krém készítéséhez maximális 
készülékteljesítmény mellett használja (a recept 
utasításai szerint). HUN: A recept megtalálható 
az univerzális aprító használati útmutatójában.
Ha egy tartozék nem alaptartozék, az 
ügyfélszolgálattól megrendelhetõ. 
Botmixer: 

Mûanyag Rendelési szám: 657242
Nemesacél Rendelési szám: 657258

Univerzális aprító: Rendelési szám: 659059
Kérjük, vegye figyelembe a mellékelt használati 
utasításban ezekre a tartozékokra vonatkozó 
részeket.

A készülék kezelése
 Az elsõ használat elõtt az alapgépet és a 

szerszámokat alaposan tisztítsa meg.
 Az elektromos csatlakozókábelt mindig 

alaposan tekerje le.
, Sérülésveszély! Forgó hajtómû!
A szerszámokat csak a készülék megállását 
követõen tegye fel és vegye le – kikapcsolás 
után a készülék még rövid ideig tovább 
mûködik.

Alapgép szerszámokkal
A szerszámokkal a következõ alkalmazásoknál 
érhetõ el különösen jó eredmény.
Habverõ …
... Mártások, tojáshab, tejhab, krémek, majonéz, 
tejszín és könnyû tészták, mint pl. kevert tészták.
A habverõ nehéz tészta feldolgozására nem 
alkalmas.
Tésztagyúró …
... szilárd massza, mint pl. omlós, élesztõs és 
burgonyás tészta készítéséhez, továbbá nehéz 
vagdalthús-massza, pépek vagy kenyértészta 
keveréséhez. 
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Fontos tudnivaló
Nyitott hátsó nyílásnál a készüléket csak 
turbókapcsoláson lehet használni. 
Az 1–5 fokozatkapcsoló nem mûködik. 
A tolókát a zár mûködtetéséhez csak 
a 0/Off kapcsolóállásba mozgassa.
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A maximális feldolgozási mennyiség 500 g 
liszt és hozzávalók. Tartsa be a receptekben 
megadott maximális mennyiségeket!
 ábra
 Állítsa a tolókát az  pozícióra.

A nyílások a szerszámok beillesztéséhez 
szabadon vannak, a hátsó nyílás zárva van.

 Helyezze be a kívánt szerszámpárt a 
nyílásokba és nyomja be kattanásig.
Vegye figyelembe a szerszámokon lévõ 
mûanyagrészek formáját, hogy elkerülje 
a szerszámok felcserélését (-2. ábra)!

 Dugja be a hálózati csatlakozódugót.
 Az élelmiszert töltse egy megfelelõ edénybe.
 Tegye a szerszámokat az edénybe, és 

kapcsolja a készüléket a kívánt fokozatra.
1, 2 fokozat:
bedolgozáshoz és keveréshez.
3, 4, 5 fokozat:
dagasztáshoz és habveréshez.
Turbókapcsoló M:
hozzávalók gyors összekeveréséhez vagy 
felveréséhez. 

, Sérülésveszély!
A szerszámok cseréjéhez húzza ki a hálózati 
csatlakozódugót.
Megjegyzés:
Az alapgépet mindig kapcsolja ki, mielõtt 
kiemeli a turmixolandó anyagból.
A munka befejezése után:
 A kapcsolót állítsa 0/Off állásba.
 Húzza ki a hálózati csatlakozódugót.
 A szerszámokat a kioldógombbal távolítsa 

el és vegye le.
Figyelem:
A kioldógombot csak a szerszámok megállása 
után mûködtesse. 
A kioldó-gomb nem mûködtethetõ, ha 
a kapcsoló nem a 0/Off állásban van.

Alapgép botmixerrel
A készülék majonézek, szószok, mixelt italok, 
bébiétel, fõtt gyümölcs és zöldség turmixolására 
szolgál.
Levesek pépesítéséhez.
 ábra
 Állítsa a tolókát az  pozícióra.

A hátsó nyílás szabadon van, a nyílások 
a szerszámok beillesztéséhez zárva vannak.

 Tegye be a botmixert és kattanásig tolja be.
 Dugja be a hálózati csatlakozódugót.
 Töltse be az élelmiszert a turmixpohárba.

 Állítsa a kapcsolót balra forgatva 
turbókapcsolásra és tartsa meg.
Az 1–5 fokozatkapcsoló nem mûködik!

Megjegyzés:
Ahhoz, hogy a turmixolandó anyag ne 
fröccsenjen ki, csak akkor kapcsolja be 
a készüléket, ha a botmixert belemerítette 
a turmixolandó anyagba. 
Az alapgépet mindig kapcsolja ki, mielõtt 
kiemeli a turmixolandó anyagból.
A munka befejezése után:
 A kapcsolót állítsa 0/Off állásba.
 Húzza ki a hálózati csatlakozódugót.
 A botmixert a két nyitó-nyomógomb egyidejû 

lenyomásával vegye le.

Tisztítás
, Áramütésveszély!
Soha ne merítse az alapgépet folyadékba, 
és ne tisztítsa mosogatógépben.
Ne használjon gõzüzemû tisztítót!
Figyelem!
A készülék felülete megsérülhet. 
Ne használjon súrolószert a készülék 
tisztításához.
 Az alapgépet nedves ruhával törölje le, majd 

törölje szárazra.
A tolókára rátapadt lerakódásokat 
alaposan távolítsa el!

 A szerszámokat mosogatógépben vagy folyó 
víz alatt kefével tisztítsa.

 A botmixert függõleges állásban hagyja 
száradni (a keverõkések felfelé álljanak) úgy, 
hogy a bele került víz kifolyhasson.

Megjegyzés: A mûanyag alkatrészeken 
elszínezõdések jöhetnek létre pl. vöröskáposzta 
feldolgozása során, amelyek néhány csepp 
étolajjal eltávolíthatók.
 ábra
 Tároláshoz a kábelt lazán tekerje 

a készülékre. 
 A hálózati csatlakozódugót rögzítse 

kábelrögzítõ segítségével.
Megjegyzés:
Spirálkábellel rendelkezõ készülékek esetén: 
Soha ne tekerje a kábelt a készülék köré!

hu
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Hiba elhárítása zavar esetén
Probléma:
A kapcsolót nem lehet az 1–5 fokozatokba 
állítani.
A hiba elhárítása:
Nyitott hátsó nyílásnál az 1–5 fokozatkapcsoló 
nem mûködik. 
Probléma:
A tolóka csak nehezen vagy egyáltalán nem 
mozdítható. 
A hiba elhárítása:
A tolóka könnyen nyomható és mozgatható 
befelé.

Receptek
Tejszínhab
100 g–500 g
 A tejszínt ½–2 percig az 5-ös fokozaton 

– a tejszín tulajdonságainak és mennyisé-
gének megfelelõen habverõvel dolgozza fel.

Tojásfehérje-hab
1–5 tojásfehérje
 A tojásfehérjét 2–5 percig az 5-ös 

fokozaton dolgozza fel a habverõvel.

Piskótatészta
Alaprecept
2 tojás
2–3 evõkanál forró víz
100 g cukor
1 csomag vaníliás cukor
70 g liszt
70 g burgonyaliszt
esetleg sütõpor
 A hozzávalókat (a liszt és a burgonyaliszt 

kivételével) kb. 3–4 percig az 5-ös fokozaton 
dolgozza fel habverõvel.

 Kapcsolja a készüléket az 1-es fokozatra, 
a szitált lisztet és burgonyalisztet kb. 
½–1 percig kanalanként keverje bele.

Maximális mennyiség: 2 x alaprecept

Kevert tészta
Alaprecept
2 tojás
125 g cukor
1 csipet só
1 csomag vaníliás cukor, vagy ½ citrom héja
125 g vaj vagy margarin (szobahõmérsékletû)
250 g liszt
1 csomag sütõpor
60 ml tej

 A keverõszárral az összes hozzávalót 
keverje kb. ½ percig az 1-es fokozaton, 
azután kb. 3–4 percig az 5-ös fokozaton. 

Maximális mennyiség: 2 x alaprecept

Omlós tészta
Alaprecept
125 g vaj (szobahõmérsékletû)
100–125 g cukor
1 db tojás
1 csipet só
kevés citromhéj vagy vaníliás cukor
250 g liszt
esetleg sütõpor
 A dagasztószárral keverje az összes 

hozzávalót kb. ½ percig az 1-es fokozaton, 
azután kb. 3–4 percig az 5-ös fokozaton.

Maximális mennyiség: 2 x alaprecept

Gyümölcsös sütemény alja 
Alaprecept
2 tojás
125 g cukor
125 g õrölt mogyoró
50 g zsemlemorzsa
 A tojást és a cukrot 3–4 percig az 5-ös 

fokozaton verje habosra.
 Kapcsolja a készüléket az 1-es fokozatra, 

adja hozzá a mogyorót és a zsemlemorzsát 
és ½ percig dolgozza fel a habverõvel.

Maximális mennyiség: 2 x alaprecept

Kelesztett fonott kalács 
Alaprecept
250 g liszt
1 csomag száraz élesztõ
110 ml meleg tej
1 db tojás
1 csipet só
40 g cukor
30 g felolvasztott és lehûtött zsír
Fél citrom héja, reszelve
 A dagasztószárral keverje az összes 

hozzávalót kb. ½ percig az 1-es fokozaton, 
azután kb. 3–4 percig az 5-ös fokozaton.

Maximális mennyiség: 2 x alaprecept
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Pizzatészta 
Alaprecept
250 g liszt
1 csomag száraz élesztõ
1 teáskanál cukor
1 csipet só
3 evõkanál olaj
125 ml meleg víz
 A dagasztószárral keverje az összes 

hozzávalót kb. ½ percig az 1-es fokozaton, 
azután kb. 3–4 percig az 5-ös fokozaton.

Maximális mennyiség: 2 x alaprecept

Kenyértészta
Alaprecept
500 g liszt
14 g cukor
14 g margarin
7 g só
1 csomag száraz élesztõ
250 ml víz 
 A dagasztószárral keverje az összes 

hozzávalót kb. ½ percig az 1-es fokozaton, 
azután kb. 3–4 percig az 5-ös fokozaton.

Majonéz
1 egész tojás
1 evõkanál mustár
1 evõkanál citromlé vagy ecet
200–250 ml olaj
só, bors ízlés szerint
A hozzávalók azonos hõmérsékletûek legyenek!
 A hozzávalókat egy edénybe tesszük.
 A botmixert tegye a keverõpohár aljára, 

kapcsolja be (M fokozatra), míg a massza 
össze nem áll.

 A bekapcsolt botmixert lassan emelje fel 
a massza felsõ széléig, majd újra merítse 
bele, amíg el nem készül a majonéz. 

Tipp: A recept alapján majonézt csak 
tojássárgájából is készíthet. 
Akkor azonban csak fele mennyiségû olajat 
használjon.

Környezetvédelmi tudnivalók
A készülék a 2002/96/EG, az elektro-
mos és elektronikus használt készülé-
kekrõl szóló (waste electrical and 
electronic equipment – WEEE) európai 
irányelveknek megfelelõen van jelölve. 

Ez az irányelv megszabja a használt készülékek 
visszavételének és értékesítésének kereteit 
az egész EU-ban érvényes módon.
Az aktuális ártalmatlanítási útmutatásokról kérjük, 
tájékozódjon szakkereskedõjénél vagy a helyi 
önkormányzatnál.

Garanciális feltételek
A garanciális feltételeket a 117/1991 (IX. 10) 
számú kormányrendelet szabályozza. 72 órán 
belüli meghibásodás esetén a készüléket 
a kereskedelem kicseréli. 
Ezután vevõszolgálatunk gondoskodik az elõírt 
15 napon belüli, kölcsönkészülék biztosítása 
esetén 30 napon belüli javításról. 
A garanciális szolgáltatásokat a vásárlásnál kapott, 
szabályosan kitöltött garanciajeggyel lehet 
igénybevenni, amely minden egyéb garanciális 
feltételt is részletesen ismertet. 
Minõségtanúsítás: A 2/1984. (111.10.) 
BkM-IpM számú rendelete alapján, mint 
forgalmazó tanúsítjuk, hogy a készülék a vásárlási 
tájékoztatóban közölt adatoknak megfelel.
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A módosítás jogát fenntartjuk.
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©æø �aòoï ¢eμÿe®å
¥poñå¹a¼¹e ºa²¸o ý÷ i¸c¹pº®ýi÷ ÿepeª å®opåc¹a¸¸ø¯, 
óo¢ oμ¸a¼o¯å¹åcø iμ a²æåå¯å ®aμi®a¯å μ ¹ex¸i®å 
¢eμÿe®å i ºÿpaæi¸¸ø ªæø ý¿o¨o ÿpåæaªº.
š paμi ¸eªo¹på¯a¸¸ø ®aμio® óoªo ÿpaåæ¿¸o¨o å®opåc¹a¸¸ø 
ÿpåæaªº åpo¢¸å® ¸e ¸ece iªÿoiªaæ¿¸oc¹i μa μ¢å¹®å, 
ø®i å¸å®æi ¸acæiªo® ý¿o¨o.
Ýe¼ ÿpåæaª ÿpåμ¸añe¸å¼ ªæø ÿepepo¢®å ÿpoªº®¹i º μåña¼¸i¼ 
ªæø ªo¯aò¸¿o¨o ¨ocÿoªapc¹a ®iæ¿®oc¹i  ªo¯aò¸ix a¢o 
ÿo¢º¹oåx º¯oax i ¸e poμpaxoa¸å¼ ªæø å®opåc¹a¸¸ø 
 ÿpo¯åcæoåx ýiæøx. ³ac¹ocºa¸¸ø  ÿo¢º¹oåx º¯oax 
®æ÷ñaƒ, ¸aÿp., å®opåc¹a¸¸ø  ®ºx¸øx ªæø cÿipo¢i¹¸å®i 
¯a¨aμå¸i, oíici, ciæ¿c¿®o¨ocÿoªapc¿®åx i i¸òåx ÿpo¯åcæoåx 
ÿiªÿpåƒ¯c¹, a ¹a®o² ®opåc¹ºa¸¸ø ¨oc¹ø¯å ÿa¸cio¸i, 
¸eeæå®åx ¨o¹eæi i ÿoªi¢¸åx μa®æaªi. 
�å®opåc¹oº¼¹e ÿpåæaª æåòe ªæø ÿepepo¢®å ÿpoªº®¹i 
º ®iæ¿®oc¹i ¹a ÿpo¹ø¨o¯ ñacº, ø®i iªÿoiªa÷¹¿ μåña¼¸å¯ 
ªæø ªo¯aò¸¿o¨o ¨ocÿoªapc¹a º¯oa¯. 
Pºñ¸å¼ ¯i®cep ÿpåªa¹¸å¼ ªæø ÿepe¯iòºa¸¸ø ¹ic¹oÿoªi¢¸åx 
ñå piª®åx c¹pa a¢o ªæø μ¢åa¸¸ø epò®i. 
Iμ μa¸ºp÷a¸å¯ ¢æe¸ªepo¯ ªæø òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø ÿpåªa¹¸å¼ 
ªæø ÿoªpi¢¸e¸¸ø a¢o ÿepe¯iòºa¸¸ø ÿpoªº®¹i.
¥påæaª μa¢opo¸e¸o å®opåc¹oºa¹å ªæø ÿepepo¢®å i¸òåx 
ÿpeª¯e¹i ñå peñoå¸.
³¢epi¨a¼¹e, ¢ºª¿ æac®a, i¸c¹pº®ýi÷ μ å®opåc¹a¸¸ø. 
¥epeªaa¼¹e i¸c¹pº®ýi÷ μ å®opåc¹a¸¸ø ¸ac¹ºÿ¸å¯ 
®opåc¹ºaña¯ paμo¯ iμ ÿpåæaªo¯.

, ³a¨aæ¿¸i ®aμi®å μ ¹ex¸i®å ¢eμÿe®å
He¢eμÿe®a pa²e¸¸ø eæe®¹påñ¸å¯ ¹o®o¯
�å®opåc¹a¸¸ø ý¿o¨o ÿo¢º¹oo¨o ÿpåæaªº ªi¹¿¯å i®o¯ ¯oæoªòe 
8 po®i μa¢opo¸e¸e, ÿpo¹e, ÿo¢º¹oå¯ ÿpåæaªo¯ ¯o²º¹¿ 
®opåc¹ºa¹åcø ªi¹å c¹apòo¨o i®º ÿiª ¸a¨æøªo¯ iªÿoiªaæ¿¸åx 
μa ïx ¢eμÿe®º oci¢. 
¥påæaª ¹a ¼o¨o ò¸ºp ²åæe¸¸ø ¹på¯a¹å oc¹opo¸¿ iª ªi¹e¼.

uk

Óåpo i¹aƒ¯o �ac μ ÿo®ºÿ®o÷ ¸oo¨o 
ÿpåæaªº íip¯å SIEMENS.
�å ÿpåª¢aæå cºñac¸å¼, åco®oø®ic¸å¼ 
ÿo¢º¹oå¼ ÿpåæaª. 
©oªa¹®oº i¸íop¯aýi÷ ÿpo ¸aòº 
ÿpoªº®ýi÷ �å μ¸a¼ªe¹e ¸a ¸aòi¼ 
c¹opi¸ýi  I¸¹ep¸e¹i.
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Oco¢å iμ o¢¯e²e¸å¯å íiμåñ¸å¯å, ce¸cop¸å¯å a¢o poμº¯oå¯å 
μªi¢¸oc¹ø¯å ñå iμ ¸eªoc¹a¹¸i¯ pi¸e¯ ªociªº i μ¸a¸¿ ¯o²º¹¿ 
®opåc¹ºa¹åcø ÿo¢º¹oå¯å ÿpåæaªa¯å ¹iæ¿®å ÿiª ¸a¨æøªo¯ 
iªÿoiªaæ¿¸åx μa ïx ¢eμÿe®º oci¢ a¢o ÿicæø o¹på¯a¸¸ø iª 
¸åx ®aμio® μ ¹ex¸i®å ¢eμÿe®å ªæø å®opåc¹a¸¸ø ÿo¢º¹oo¨o 
ÿpåæaªº ÿicæø ¹o¨o, ø® o¸å ºciªo¯åæå ÿo'øμa¸i iμ ýå¯ påμå®å.
©i¹ø¯ μa¢opo¸e¸o ¨pa¹åcø ÿpåæaªo¯.
¥påæaª cæiª ÿiª®æ÷ña¹å ªo eæe®¹po¯epe²i ¹a e®cÿæºa¹ºa¹å 
æåòe º iªÿoiª¸oc¹i iμ ªa¸å¯å ¸a ¹a¢æåñýi μ ¹ex¸iñ¸å¯å 
xapa®¹epåc¹å®a¯å. He ®opåc¹º¼¹ecø ÿpåæaªo¯, ø®óo ò¸ºp 
²åæe¸¸ø i ÿpåæaª ¯a÷¹¿ ¢ºª¿-ø®i ÿoò®oª²e¸¸ø.
³aæåòa÷ñå ÿpåæaª ¢eμ ªo¨æøªº, a ¹a®o² ÿepeª ¼o¨o 
c®æaªa¸¸ø¯, poμ¢åpa¸¸ø¯ a¢o ¯å¹¹ø¯, ÿpåæaª cæiª μa²ªå 
iª’ƒª¸ºa¹å iª eæe®¹po¯epe²i.
He ¹ø¨¸i¹¿ ò¸ºp ñepeμ ¨oc¹pi ®paï ¹a ¨apøñi ÿoepx¸i. 
Ø®óo ò¸ºp ²åæe¸¸ø ý¿o¨o ÿpåæaªº ÿoò®oª²e¸å¼, ¹o ¼o¨o 
μa¯i¸a ÿoå¸¸a å®o¸ºa¹åcø åpo¢¸å®o¯, ¼o¨o cæº²¢o÷ 
cepicº a¢o iªÿoiª¸o ®aæiíi®oa¸å¯ íaxiýe¯ μ ¯e¹o÷ 
º¸å®¸e¸¸ø påμå®i. 
Pe¯o¸¹ ÿpåæaªº ÿpooªå¹¿cø æåòe ¸aòo÷ cæº²¢o÷ cepicº.

, �®aμi®å μ ¹ex¸i®å ¢eμÿe®å ªæø ý¿o¨o ÿpåæaªº

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø
He¢eμÿe®a ºªapº c¹pº¯o¯
¥iª ñac ÿepepå  ÿoªañi c¹pº¯º ÿpåæaª μaæåòaƒ¹¿cø ®æ÷ñe¸å¯ 
i ÿpaý÷ƒ ªaæi ÿicæø ÿepepå μ¸oº. He¨a¼¸o å¯®¸i¹¿ ÿpåæaª.
Oc¸o¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº ¸i  ø®o¯º paμi ¸e μa¸ºp÷a¹å º piªå¸º 
¹a ¸e ¯å¹å º ÿocºªo¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i. He ®opåc¹º¼¹ecø ÿapoå¯å 
ÿpåc¹poø¯å ªæø ñåc¹®å!
He ®opåc¹º¼¹ecø ÿpåæaªo¯ oæo¨å¯å pº®a¯å.
He ¯å®a¼¹e ÿpåæaª xoæoc¹º. Kopåc¹ºa¹åcø ÿpåæaªo¯ ¯o²¸a 
¹iæ¿®å  ®o¯ÿæe®¹i μ opå¨i¸aæ¿¸å¯ íip¯oå¯ ÿpåæaªªø¯. 
�c¹aæø¼¹e æåòe ¸acaª®å oª¸o¨o ¹åÿº (¸aÿp., ¨añ®å ªæø 
å¯iòºa¸¸ø).
Pe®o¯e¸ªºƒ¹¿cø ¸e μaæåòa¹å ¸i®oæå ÿpåæaª i¯®¸e¸å¯ ªoòe 
¸i² ýe ÿo¹pi¢¸o ªæø ÿepepo¢®å ÿpoªº®¹i.
Ñaòa ¢æe¸ªepa ¸e ÿpåªa¹¸a ªæø å®opåc¹a¸¸ø  ¯i®poxåæ¿oi¼ 
ÿeñi.
He¢eμÿe®a oÿi®i!
¡ºª¿¹e o¢epe²¸i ÿpå ÿepepo¢ýi ¨apøñoï piªå¸å. 
Piªå¸a ÿiª ñac ÿepepo¢®å ¯o²e poμ¢påμ®ºa¹åcø.
¥på å®opåc¹a¸¸i μa¸ºp÷a¸o¨o ¢æe¸ªepa ªæø òåª®o¨o 
μ¯iòºa¸¸ø  ®ac¹pºæi μ¸i¯i¹¿ ®ac¹pºæ÷ cÿoña¹®º μ ÿæå¹å.

uk
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He¢eμÿe®a o¹på¯a¸¸ø ¹pa¯ iª ÿpåoªº, ø®å¼ o¢ep¹aƒ¹¿cø!
Hi®oæå ¸e ÿpå®æaªa¼¹e pº® ªo o¢ep¹oåx ¸acaªo®.
Hacaª®å cæiª c¹aæø¹å ¹a μ¸i¯a¹å ¹iæ¿®å ÿicæø ÿo¸oï μºÿå¸®å 
ÿpåæaªº — ÿicæø å¯®¸e¸¸ø ÿpåæaª óe ªeø®å¼ ñac pºxaƒ¹¿cø.
³axåc¹i¹¿ ªo¨e oæoccø ¹a iæ¿¸å¼ oªø¨ iª ÿo¹paÿæø¸¸ø 
 ªe¹aæi, ø®i o¢ep¹a÷¹¿cø.
� ýi¼ i¸c¹pº®ýiï μ å®opåc¹a¸¸ø 
oÿåcº÷¹¿cø piμ¸i ¯oªeæi. 
C¹opi¸®å μ ¯aæ÷¸®a¯å ¯ic¹ø¹¿ o¨æøª 
piμ¸åx ¯oªeæe¼ (Maæ÷¸o® ).

Kopo¹®å¼ o¨æøª
¡ºª¿ æac®a, poμ¨op¸i¹¿ c¹opi¸®å 
μ ¯aæ÷¸®a¯å.
Maæ÷¸o® 
1 Oc¸o¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº
2 Eæe®¹po®a¢eæ¿
3 ³a¹åc®añ ªæø ò¸ºpa ²åæe¸¸ø
4 Pºñ®a
5 ¥epe¯å®añ 5 c¹ºÿe¸i òåª®oc¹i + 

i¯ÿºæ¿c¸å¼ pe²å¯
©æø i¯®¸e¸¸ø i å¯®¸e¸¸ø ÿpåæaªº 
i å¢opº iªÿoiª¸oï po¢oñoï òåª®oc¹i.
0/Off = å¯®¸e¸o
1 = ¸a¼¸å²ña òåª®ic¹¿ o¢ep¹a¸¸ø
5 = ¸a¼åóa òåª®ic¹¿ o¢ep¹a¸¸ø
M = i¯ÿºæ¿c¸å¼ pe²å¯ (¸a¼åóa 
òåª®ic¹¿) ¸a¹åc¸i¹¿ ÿepe¯å®añ 
æiopºñ i ¹på¯a¼¹e  ¸a¹åc¸º¹o¯º 
ÿoæo²e¸¸i.
¥på å®opåc¹a¸¸i a®cecºapi 
 poμ¹aòoa¸o¯º ¸a μaª¸¿o¯º 
iªci®º o¹opi ÿpåæaª ÿpaý÷ƒ 
¹iæ¿®å  i¯ÿºæ¿c¸o¯º pe²å¯i.

6 K¸oÿ®a å®åªº
©æø å¼¯a¸¸ø ¸acaªo®.

7 O¹opå ªæø ºc¹a¸o®å ¸acaªo® 
μ ®påò®o÷

8 ³acº®a ªæø ®påò®å
³a ªoÿo¯o¨o÷ μacº®å ¯o²¸a 
iª®påa¹å o¹ip ªæø ºc¹a¸o®å 
¸acaªo® (7) a¢o poμ¹aòoa¸å¼ 
¸a μaª¸¿o¯º iªci®º o¹ip (11) 
(¯aæ÷¸o® ).

O¹ip ªæø ºc¹a¸o®å ¸acaªo® (7) 
iª®på¹å¼.
Poμ¹aòoa¸å¼ ̧ a μaª¸¿o¯º iªci®º 
o¹ip (11) iª®på¹å¼.

9 K¸oÿ®å poμ¢æo®ºa¸¸ø
ªæø å¼¯a¸¸ø ¸acaªo® iμ poμ¹aòoa-
¸o¨o ¸a μaª¸¿o¯º iªci®º o¹opº. 
Ha¹åc¸i¹¿ oª¸oñac¸o ¸a o¢åªi 
®¸oÿ®å.

10 ¥iªc¹a®a iμ μ¯o¹ºa¸¸ø¯ 
eæe®¹po®a¢eæ÷
Óo¢ iª®æac¹å ÿpåæaª º¢i®  ÿepepax 
ÿiª ñac po¢o¹å ¹a ªæø μ¯o¹ºa¸¸ø 
eæe®¹po®a¢eæ÷.

11 Poμ¹aòoa¸å¼ ¸a μaª¸¿o¯º iªci®º 
o¹ip μ ®påò®o÷
ªæø ºc¹a¸o®å ÿpåæaªªø, ¸aÿp., 
μa¸ºp÷aæ¿¸å¼ ¢æe¸ªep ªæø 
òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø 

Hacaª®å
12 �i¸ñå®-¯iòaæ®a
13 ¦año® ªæø å¯iòºa¸¸ø

 ªeø®åx ¯oªeæøx
14 ³a¸ºp÷aæ¿¸å¼ ¢æe¸ªep ªæø 

òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø
15 Ñaòa ¢æe¸ªepa μ ®påò®o÷
16 š¸iepcaæ¿¸å¼ ÿoªpi¢¸÷añ
š¸iepcaæ¿¸å¼ ÿoªpi¢¸÷añ μa¢eμÿeñºƒ 
�a¯ å®opåc¹a¸¸ø ¯a®cå¯aæ¿¸oï ÿo¹º²-
¸oc¹i ÿpåæaªº ÿpå ÿpå¨o¹ºa¸¸i ¯eªooï 
¢º¹ep¢poª¸oï ¯acå (μa º¯oå ªo¹på¯a¸¸ø 
®aμio®, ÿpåeªe¸åx  peýeÿ¹i). 
�å μ¸a¼ªe¹e peýeÿ¹  i¸c¹pº®ýiï μ e®cÿæºa-
¹aýiï º¸iepcaæ¿¸o¨o ÿoªpi¢¸÷aña.
¥påæaªªø, ø®e ¸e xoªå¹¿ ªo ®o¯ÿæe®¹º 
ÿoc¹a®å, ¯o²¸a μa¯oå¹å  cæº²¢i 
cepicº. 
³a¸ºp÷aæ¿¸å¼ ¢æe¸ªep ªæø òåª®o¨o 
μ¯iòºa¸¸ø: 

iμ ÿæac¹¯acå 
Ho¯ep ªæø μa¯oæe¸¸ø: 657242

iμ ¸ep²ai÷ñoï c¹aæi 
Ho¯ep ªæø μa¯oæe¸¸ø: 657258

š¸iepcaæ¿¸å¼ ÿoªpi¢¸÷añ: 
Ho¯ep ªæø μa¯oæe¸¸ø: 659059

¡ºª¿ æac®a, ªo¹på¯º¼¹ecø ®aμio® 
o®pe¯oï i¸c¹pº®ýiï μ å®opåc¹a¸¸ø ýåx 
a®cecºapi.

uk
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�å®opåc¹a¸¸ø
 ¥epeª ÿepòå¯ å®opåc¹a¸¸ø¯ 

ÿpåæaªº cæiª å®o¸a¹å ñåc¹®º 
oc¸o¸o¨o ¢æo®º ¹a ¸acaªo®.

 Eæe®¹po®a¢eæ¿ cæiª μa²ªå 
poμ¯o¹ºa¹å ÿo¸ic¹÷.

, He¢eμÿe®a o¹på¯a¸¸ø ¹pa¯ 
iª ÿpåoªº, ø®å¼ o¢ep¹aƒ¹¿cø!

Hacaª®å cæiª c¹aæø¹å ¹a μ¸i¯a¹å 
¹iæ¿®å ÿicæø ÿo¸oï μºÿå¸®å ÿpåæaªº — 
ÿicæø å¯®¸e¸¸ø ÿpåæaª óe ªeø®å¼ 
ñac pºxaƒ¹¿cø.

Oc¸o¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº 
μ ¸acaª®a¯å
Ha¼®paóåx peμºæ¿¹a¹i �a¯ ÿpå 
å®opåc¹a¸¸i ¸acaªo® �å ªocø¨¸e¹e 
μa º¯oå ïx å®opåc¹a¸¸ø μa ¸ac¹ºÿ¸å¯ 
ÿpåμ¸añe¸¸ø¯:
�i¸åño®-¯iòaæ®a ªæø ...
... coºci, μ¢å¹åx øƒñ¸åx ¢iæ®i, ¯oæoñ¸oï 
ÿi¸å, ®pe¯i, ¯a¼o¸eμº, epò®i ¹a 
æe¨®o¨o ¹ic¹a, ¸aÿp., μªo¢¸o¨o ¹ic¹a.
�i¸åño®-¯iòaæ®a ¸e ÿiªxoªå¹¿ ªæø 
ÿepepo¢®å ®pº¹o¨o ¹ic¹a.
¦año® ªæø å¯iòºa¸¸ø ...
... ¨ºc¹åx ¯ac, ø® ¸aÿpå®æaª, ÿicoñ¸o¨o, 
ªpi²ª²oo¨o i ®ap¹oÿæø¸o¨o ¹ic¹a, 
a ¹a®o² ªæø å¯iòºa¸¸ø ¨ºc¹o¨o íapòº 
iμ ÿoªpi¢¸e¸o¨o ¯’øca, ÿaò¹e¹i ñå 
xæi¢¸o¨o ¹ic¹a. 
Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿ ÿpoªº®¹i ªæø 
ÿepepo¢®å c¹a¸oå¹¿ 500 ¨ ¢opoò¸a 
i i¸òåx i¸¨peªiƒ¸¹i. 
³ep¹a¼¹e ºa¨º ¸a μaμ¸añe¸º 
 peýeÿ¹ax ¯a®cå¯aæ¿¸º ®iæ¿®ic¹¿!
Maæ÷¸o® 
 šc¹a¸oi¹¿ μacº®º  ÿoæo²e¸¸i .

O¹opå ªæø ºc¹a¸o®å ¸acaªo® 
iª®på¹i, poμ¹aòoa¸å¼ ¸a μaª¸¿o¯º 
iªci®º o¹ip μa®på¹å¼.

 �c¹a¹e ¢a²a¸º ÿapº ̧ acaªo®  o¹opå 
i ¸a¹åc¸i¹¿ ªo íi®caýiï  ÿaμº.

³ep¹a¼¹e ºa¨º ¸a íop¯º 
ÿæac¹¯acoåx eæe¯e¸¹i ¸a 
¸acaª®ax, óo¢ ¸e ÿepeÿæº¹a¹å 
¸acaª®å (¯aæ÷¸o® -2)!

 �i¯®¸i¹¿ åæ®º ªo poμe¹®å.
 ¥o®æaªi¹¿ ÿpoªº®¹å ªo ÿpåªa¹¸oï 

ƒ¯®oc¹i.
 Oÿºc¹i¹¿ ¸acaª®å ªo ƒ¯®oc¹i 

i i¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a ¢a²a¸º 
c¹ºÿi¸¿ òåª®oc¹i.
C¹ºÿi¸¿ 1, 2:
ªæø ªoªaa¸¸ø i ÿiª¯iòºa¸¸ø 
i¸¨peªiƒ¸¹i.
C¹ºÿi¸¿ 3, 4, 5:
ªæø å¯iòºa¸¸ø i μ¢åa¸¸ø.
i¯ÿºæ¿c¸å¼ pe²å¯ M:
ªæø òåª®o¨o ÿiª¯iòºa¸¸ø 
a¢o μ¢åa¸¸ø i¸¨peªiƒ¸¹i. 

, He¢eμÿe®a o¹på¯a¸¸ø ¹pa¯!
¥epeª μa¯i¸o÷ ¸acaªo® å¼¯i¹¿ 
ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ poμe¹®å.
�®aμi®a:
�å¯å®a¼¹e μa²ªå oc¸o¸å¼ ¢æo® 
ÿpåæaªº ÿepeª ¹å¯, ø® å¼¯a¹å 
ÿepepo¢æe¸i ÿpoªº®¹å.
¥icæø po¢o¹å:
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/Off.
 �å¼¯i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ poμe¹®å.
 ³a ªoÿo¯o¨o÷ ®¸oÿ®å å®åªº 

μiæ¿¸i¹¿ ¸acaª®å i å¼¯i¹¿.
ša¨a!
Ha¹åc®a¼¹e ̧ a ®¸oÿ®º å®åªº ¹iæ¿®å ÿicæø 
ÿo¸oï μºÿå¸®å ¸acaªo®. 
K¸oÿ®a å®åªº ¸e cÿpaý¿oºƒ, ø®óo 
ÿepe¯å®añ ¸e ºc¹a¸oæe¸å¼ ¸a 0/Off.

Oc¸o¸å¼ ¢æo® μ μa¸ºp÷a¸å¯ 
¢æe¸ªepo¯ ªæø òåª®o¨o 
μ¯iòºa¸¸ø
¥påæaª ÿpåªa¹¸å¼ ªæø μ¯iòºa¸¸ø 
¯a¼o¸eμº, coºci, ®o®¹e¼æi, ªå¹øño¨o 
xapñºa¸¸ø, ape¸åx ípº®¹i i ooñi.
©æø ÿpå¨o¹ºa¸¸ø cºÿi-ÿ÷pe.
Maæ÷¸o® 
 šc¹a¸oi¹¿ μacº®º  ÿoæo²e¸¸i .

Poμ¹aòoa¸å¼ ¸a μaª¸¿o¯º iªci®º 
o¹ip iª®på¹å¼, o¹opå ªæø ºc¹a¸o®å 
¸acaªo® μa®på¹i.

 �c¹a¹e μa¸ºp÷a¸å¼ ¢æe¸ªep ªæø 
òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø i μaíi®cº¼¹e 
¼o¨o.

uk

�a²æåa ®aμi®a
Ø®óo poμ¹aòoa¸å¼ ¸a μaª¸¿o¯º 
iªci®º o¹ip iª®på¹å¼, ¹o ÿpåæaª 
¯å®aƒ¹¿cø æåòe  i¯ÿºæ¿c¸o¯º 
pe²å¯i. C¹ºÿe¸i òåª®oc¹i 1—5 ¸e 
¯å®a÷¹¿cø. ¥epecºa¼¹e μacº®º 
ªæø ®påò®å ¹iæ¿®å  ÿoæo²e¸¸i 
ÿepe¯å®aña 0/Off.
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 �i¯®¸i¹¿ åæ®º ªo poμe¹®å.
 ³aÿo¸i¹¿ ÿpoªº®¹å ªo ñaòi ¢æe¸ªepa.
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ æiopºñ ¸a 

i¯ÿºæ¿c¸å¼ pe²å¯ i º¹på¯º¼¹e ¼o¨o 
 ý¿o¯º ÿoæo²e¸¸i.
C¹ºÿe¸i òåª®oc¹i 1—5 ̧ e ¯å®a÷¹¿cø!

�®aμi®a:
Óo¢ º¸å®¸º¹å poμ¢påμ®ºa¸¸ø ÿpoªº®¹i 
ÿiª ñac ïx ÿepepo¢®å, μa¸ºp÷a¸å¼ 
¢æe¸ªep ªæø òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø cæiª 
oÿºc¹å¹å  ÿpoªº®¹å i æåòe ÿicæø ý¿o¨o 
i¯®¸º¹å ÿpåæaª. �å¯å®a¼¹e μa²ªå 
oc¸o¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº ÿepeª ¹å¯, 
ø® å¼¯a¹å ÿepepo¢æe¸i ÿpoªº®¹å.
¥icæø po¢o¹å:
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/Off.
 �å¼¯i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ poμe¹®å.
 ³¸i¯i¹¿ μa¸ºp÷a¸å¼ ¢æe¸ªep ªæø 

òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø, ¸a¹åc¸ºòå 
oª¸oñac¸o ¸a o¢åªi  ®¸oÿ®å 
poμ¢æo®ºa¸¸ø.

Ñåc¹®a
, He¢eμÿe®a pa²e¸¸ø c¹pº¯o¯!
Oc¸o¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº ¸i  ø®o¯º paμi 
¸e μa¸ºp÷a¹å º piªå¸º ¹a ¸e ¯å¹å 
º ÿocºªo¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i.
He ®opåc¹º¼¹ecø ÿapoå¯å ÿpåc¹poø¯å 
ªæø ñåc¹®å!
ša¨a!
Ha ÿoepx¸øx ¯o²º¹¿ å¸å®¸º¹å 
ÿoò®oª²e¸¸ø. He μac¹ocoº¼¹e ¸iø®åx 
a¢paμå¸åx μaco¢i ªæø ñåóe¸¸ø.
 ¥po¹pi¹¿ oc¸o¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº 

oæo¨o÷ ¨a¸ñip®o÷, a ÿo¹i¯ å¹pi¹¿ 
¸acºxo.
Ñac¹®å, ø®i ÿpåæåÿæå ÿo¢æåμº 
μacº®å, cæiª ª¢a¼æåo ºcº¸º¹å!

 Hacaª®å ¯o²¸a ¯å¹å  ÿocºªo¯å¼¸i¼ 
¯aòå¸i a¢o μa ªoÿo¯o¨o÷ ói¹®å ÿiª 
ÿpo¹oñ¸o÷ oªo÷.

 ³aæåòi¹¿ μa¸ºp÷aæ¿¸å¼ ¢æe¸ªep 
cºòå¹åcø  ep¹å®aæ¿¸o¯º ÿoæo²e¸¸i 
(¸o²e¯ μa¸ºp÷aæ¿¸o¨o ¢æe¸ªepa 
ªoepxº), óo¢ oªa, ø®a ÿo¹paÿåæa 
ªocepeªå¸å, ¯o¨æa å¹e®¹å.

�®aμi®a: ¥iª ñac ÿepepo¢®å ªeø®åx 
ÿpoªº®¹i, ¸aÿp., ñepo¸a ®aÿºc¹a, 
¸a ÿæac¹¯acoåx ªe¹aæøx ¯o²º¹¿ 
º¹opå¹åcø μa¢apæe¸¸ø, ø®i ¯o²¸a 
ºcº¸º¹å μa ªoÿo¯o¨o÷ ªe®iæ¿®ox 
®paÿeæ¿ c¹oæooï oæiï.

Maæ÷¸o® 
 ©æø μ¢epi¨a¸¸ø o¢¯o¹a¼¹e ®a¢eæ¿ 

iæ¿¸o ¸a®oæo ÿpåæaªº. 
 ³aíi®cº¼¹e ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º 

μa¹åc®añe¯ ò¸ºpa.
�®aμi®a:
©æø ÿpåæaªi iμ cÿipaæ¿¸å¯ eæe®¹po-
®a¢eæe¯: 
Hi  ø®o¯º paμi ¸e o¢¯o¹º¼¹e eæe®¹po-
®a¢eæ¿ ¸a®oæo ÿpåæaªº!

©oÿo¯o¨a º paμi ¸eÿoæaªo®
¥po¢æe¯a:
¥epe¯å®añ ¸e ¯å®aƒ¹¿cø ¸a c¹ºÿe¸i 
òåª®oc¹i 1—5.
šcº¸e¸¸ø ¸eÿoæaª®å
³ iª®på¹å¯ o¹opo¯, poμ¹aòoa¸å¯ 
¸a μaª¸¿o¯º iªci®º, c¹ºÿe¸i òåª®oc¹i 
1—5 ¸e ¯å®a÷¹¿cø. 
¥po¢æe¯a:
³acº®a a²®o ÿepecºaƒ¹¿cø a¢o 
¸e ÿepecºaƒ¹¿cø μa¨aæi. 
šcº¸e¸¸ø ¸eÿoæaª®å
Ha¹åc¸i¹¿ μacº®º μæe¨®a cepeªå¸º 
¹a ÿepecº¸¿¹e.

Peýeÿ¹å
³¢å¹i epò®å
100 ¨—500 ¨
 ³¢åa¼¹e i¸åñ®o¯-¯iòaæ®o÷ 

epò®å ½—2 xåæå¸å ¸a c¹ºÿe¸i 
5 —  μaæe²¸oc¹i iª ®iæ¿®oc¹i 
i æac¹åoc¹e¼ epò®i.

Øƒñ¸å¼ ¢iæo®
1—5 ¢iæ®i
 ³¢åa¼¹e i¸åñ®o¯-¯iòaæ®o÷ 

øƒñ¸i ¢iæ®å 2—5 xåæå¸ ¸a c¹ºÿe¸i 5.

¡ic®i¹¸e ¹ic¹o
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
2 ø¼ýø
2—3 c¹. æ. ¨apøñoï oªå
100 ¨ ýº®pº
1 ÿa®e¹å® a¸iæ¿¸o¨o ýº®pº
70 ¨ ¢opoò¸a
70 ¨ ®pox¯aæ÷
¯o²¸a poμÿºòºañ ¹ic¹a
 ³¢åa¼¹e i¸åñ®o¯-¯iòaæ®o÷ 

i¸¨peªiƒ¸¹å (®pi¯ ¢opoò¸a i ®pox¯aæ÷) 
ÿpå¢æ. 3—4 xåæå¸å ¸a c¹ºÿe¸i 
5 ªo º¹ope¸¸ø ÿi¸å.
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 �i¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a c¹ºÿi¸¿ 
1 i ªoªaa¼¹e æo²®a¯å ÿpociø¸e 
¢opoò¸o ¹a ®pox¯aæ¿ ÿpå¢æåμ¸o 
ÿpo¹ø¨o¯ ½ - 1 xåæå¸å.

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 x oc¸o¸å¼ 
peýeÿ¹

³ªo¢¸e ¹ic¹o
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
2 ø¼ýø
125 ¨ ýº®pº
1 ÿºñ®a coæi
1 ÿa®e¹å® a¸iæ¿¸o¨o ýº®pº a¢o ò®ip®a 
½ æå¯o¸º
125 ¨ epò®oo¨o ¯acæa a¢o ¯ap¨apå¸º 
(®i¯¸a¹¸oï ¹e¯ÿepa¹ºpå)
250 ¨ ¢opoò¸a
1 ÿa®e¹å® poμÿºòºaña ¹ic¹a
60 ¯æ ¯oæo®a
 ¥epe¯iòa¼¹e i¸ñå®o¯-¯iòaæ®o÷ 

ci i¸¨peªiƒ¸¹å ÿpå¢æ. ½ xåæå¸å 
¸a c¹ºÿe¸i 1, a ÿo¹i¯ ÿpå¢æ. 
3—4 xåæå¸å ¸a c¹ºÿe¸i 5. 

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 x oc¸o¸å¼ 
peýeÿ¹

¥icoñ¸e ¹ic¹o
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
125 ¨ ¯acæa (®i¯¸a¹¸oï ¹e¯ÿepa¹ºpå)
100—125 ¨ ýº®pº
1 ø¼ýe
1 ÿºñ®a coæi
¹poxå ò®ip®å æå¯o¸º a¢o a¸iæ¿¸o¨o 
ýº®pº
250 ¨ ¢opoò¸a
¯o²¸a poμÿºòºañ ¹ic¹a
 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å ÿpå¢æ. ½ xåæå¸å 

ÿepe¯iòºa¹å ¨añ®o¯ ªæø å¯iòº-
a¸¸ø ¸a c¹ºÿi¸i 1, ÿo¹i¯ ÿpå¢æ. 
3—4 xåæå¸ ¸a c¹ºÿi¸i 5.

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 x oc¸o¸å¼ 
peýeÿ¹

Kop² ªæø iª®på¹o¨o 
ípº®¹oo¨o ÿåpo¨a
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
2 ø¼ýø
125 ¨ ýº®pº
125 ¨ ¯oæo¹åx æicoåx ¨opixi
50 ¨ ¯oæo¹åx cºxapi
 ³¢å¼¹e ø¼ýø μ ýº®po¯  ÿi¸º 

ÿpo¹ø¨o¯ 3—4 xåæå¸ ¸a c¹ºÿe¸i 5.

 �i¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a c¹ºÿi¸¿ 1, 
ªoªa¼¹e æióå¸º ¹a ¯eæe¸i cºxapi 
i ÿepe¯iòº¼¹e i¸åñ®o¯-¯iòaæ®o÷ 
½ xåæå¸º.

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 x oc¸o¸å¼ 
peýeÿ¹

¥æe¹e¸a ¢ºæ®a iμ ªpi²ª²oo¨o 
¹ic¹a
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¢opoò¸a
1 ÿa®e¹å®a cºxåx ªpi²ª²i
110 ¨ ¹eÿæo¨o ¯oæo®a
1 ø¼ýe
1 ÿºñ®a coæi
40 ¨ ýº®pº
30 ¨ poμ¹oÿæe¸o¨o ¹a oxoæoª²e¸o¨o 
²åpº ÿo¹ep¹a ýeªpa ÿoæoå¸å æå¯o¸º
 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å ÿpå¢æ. ½ xåæå¸å 

ÿepe¯iòºa¹å ¨añ®o¯ ªæø å¯iòº-
a¸¸ø ¸a c¹ºÿi¸i 1, ÿo¹i¯ ÿpå¢æ. 
3—4 xåæå¸ ¸a c¹ºÿi¸i 5.

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 x oc¸o¸å¼ 
peýeÿ¹

™ic¹o ªæø ÿiýå
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¢opoò¸a
1 ÿa®e¹å®a cºxåx ªpi²ª²i
1 ñ. æ.ñ®a ýº®pº
1 ÿºñ®a coæi
3 c¹. æ. oæiï
125 ¯æ ¹eÿæoï oªå
 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å ÿpå¢æ. ½ xåæå¸å 

ÿepe¯iòºa¹å ¨añ®o¯ ªæø å¯iòº-
a¸¸ø ¸a c¹ºÿi¸i 1, ÿo¹i¯ ÿpå¢æ. 
3—4 xåæå¸ ¸a c¹ºÿi¸i 5.

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 x oc¸o¸å¼ 
peýeÿ¹

™ic¹o ªæø xæi¢a
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
500 ¨ ¢opoò¸a
14 ¨ ýº®pº
14 ¨ ¯ap¨apå¸º
7 ¨ ciæ¿
1 ÿa®e¹å®a cºxåx ªpi²ª²i
250 ¯æ oªå
 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å ÿpå¢æ. ½ xåæå¸å 

ÿepe¯iòºa¹å ¨añ®o¯ ªæø 
å¯iòºa¸¸ø ̧ a c¹ºÿi¸i 1, ÿo¹i¯ ÿpå¢æ. 
3—4 xåæå¸ ¸a c¹ºÿi¸i 5.
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Ma¼o¸eμ
1 ø¼ýe (²o¹o® i ¢iæo®)
1 c¹. æ. ¨ipñåýi
1 c¹. æ. æå¯o¸¸o¨o co®º a¢o oý¹º
200—250 ¯æ oæiï
Coæi, ÿepý÷ μa c¯a®o¯
I¸¨peªiƒ¸¹å ÿoå¸¸i ¢º¹å oª¸iƒï 
¹e¯ÿepa¹ºpå!
 ³aa¸¹a²¹e i¸¨peªiƒ¸¹å ªo ñaòi.
 ³a¸ºp÷aæ¿¸å¼ ¢æe¸ªep ªæø 

òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø oÿºc¹i¹¿ 
¸a ª¸o ñaòi ¹a i¯®¸i¹¿ (òåª®ic¹¿ M) 
ªo ÿo¸o¨o e¯ºæ¿¨ºa¸¸ø cº¯iòi.

 �i¯®¸º¹å¼ μa¸ºp÷aæ¿¸å¼ ¢æe¸ªep 
ªæø òåª®o¨o μ¯iòºa¸¸ø ÿoiæ¿¸o 
ÿiª¸i¯a¼¹e ªo epx¸¿o¨o ®pa÷ cº¯iòi 
¹a oÿºc®a¼¹e μ¸oº ªo¸åμº, ªoÿo®å 
¯a¼o¸eμ ¸e ¢ºªe ¨o¹oå¼. 

¥opaªa: ³a ýå¯ peýeÿ¹o¯ �å ¯o²e¹e 
ÿpå¨o¹ºa¹å ¹a®o² ¯a¼o¸eμ æåòe 
μ ²o¹®o¯. � ¹a®o¯º paμi iμ¿¯i¹¿ æåòe 
ÿoæoå¸º μaμ¸añe¸oï ®iæ¿®oc¹i oæiï.

Pe®o¯e¸ªaýiï μ º¹åæiμaýiï
©a¸å¼ ÿpåæaª ÿoμ¸añe¸å¼ º 
iªÿoiª¸oc¹i iμ ©åpe®¹åo÷ 
‚poÿe¼c¿®o¨o Co÷μº 2002/96/EG 
ÿpo º¹åæiμaýi÷ eæe®¹påñ¸o¨o ¹a 
eæe®¹po¸¸o¨o ºc¹a¹®ºa¸¸ø (waste 
electrical and electronic equipment — 
WEEE). 

©åpe®¹åa åμ¸añaƒ ÿopøªo® μ¢opº ¹a 
º¹åæiμaýiï c¹apåx ÿpåæaªi ¸a ¹epå¹opiï 
ºcix ®paï¸ ‚C.
³a i¸íop¯aýiƒ÷ ÿpo a®¹ºaæ¿¸i òæøxå 
º¹åæiμaýiï μep¸i¹¿cø ¢ºª¿ æac®a ªo co¨o 
cÿeýiaæiμoa¸o¨o ¹op¨oýø a¢o ªo 
aª¯i¸ic¹paýiï coƒï ¨po¯aªå.

¦apa¸¹iø
š¯oå ¨apa¸¹iï ªæø ý¿o¨o ÿpåæaªº åμ¸aña-
÷¹¿cø ¸aòå¯ ÿpeªc¹a¸å®o¯ º ®paï¸i, ªe 
ÿpåæaª ¢º ÿpoªa¸å¼. ¥oªpo¢åýi ýåx º¯o 
¯o²¸a o¹på¯a¹å iª ¹op¨oýø, º ø®o¨o 
ÿpåæaª ¢º ®ºÿæe¸å¼.
�åcºa÷ñå ¢ºª¿-ø®º å¯o¨º º iªÿoiª-
¸oc¹i iμ ªa¸o÷ ¨apa¸¹iƒ÷, cæiª ÿoªaa¹å  
ñe® ¸a ÿpoªa¸å¼ ¹oap a¢o ®å¹a¸ýi÷.

uk
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©æø �aòe¼ ¢eμoÿac¸oc¹å
¥poñ¹å¹e ¸å¯a¹eæ¿¸o õ¹º å¸c¹pº®ýå÷ ÿepeª ¸añaæo¯ 
ÿoæ¿μoa¸åø, ñ¹o¢¾ oμ¸a®o¯å¹¿cø c a²¸¾¯å º®aμa¸åø¯å 
ÿo ¹ex¸å®e ¢eμoÿac¸oc¹å å õ®cÿæºa¹aýåå ªæø õ¹o¨o 
õæe®¹poÿpå¢opa.
¥poåμoªå¹eæ¿ ̧ e ̧ ece¹ o¹e¹c¹e¸¸oc¹å μa º¢¾¹®å, oμ¸å®òåe 
 peμºæ¿¹a¹e ¸eco¢æ÷ªe¸åø pe®o¯e¸ªaýå¼ ÿo ÿpaåæ¿¸o¯º 
ÿpå¯e¸e¸å÷ ¢¾¹oo¨o ÿpå¢opa.
Õ¹o¹ ÿpå¢op ÿpeª¸aμ¸añe¸ ªæø ÿepepa¢o¹®å ÿpoªº®¹o 
 o¢¾ñ¸o¯ ªæø ªo¯aò¸e¨o xoμø¼c¹a ®oæåñec¹e  ªo¯aò¸åx 
åæå ¢¾¹o¾x ºcæoåøx å ¸e paccñå¹a¸ ªæø åcÿoæ¿μoa¸åø 
 ÿpo¯¾òæe¸¸¾x ýeæøx. ¥på¯e¸e¸åe  ¢¾¹o¾x ºcæoåøx 
®æ÷ñae¹, ¸aÿp., åcÿoæ¿μoa¸åe  ®ºx¸øx ªæø co¹pºª¸å®o 
¯a¨aμå¸o, oíåco, ceæ¿c®oxoμø¼c¹e¸¸¾x å ªpº¨åx 
ÿpo¯¾òæe¸¸¾x ÿpeªÿpåø¹å¼, a ¹a®²e ÿoæ¿μoa¸åe ¨oc¹ø¯å 
ÿa¸cåo¸o, ¸e¢oæ¿òåx o¹eæe¼ å ÿoªo¢¸¾x μaeªe¸å¼. 
C ÿo¯oó¿÷ õæe®¹poÿpå¢opa ¯o²¸o ÿepepa¢a¹¾a¹¿ ¹oæ¿®o 
¹a®oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o å  ¹eñe¸åe ¹a®o¨o pe¯e¸å, 
®o¹op¾e xapa®¹ep¸¾ ªæø ªo¯aò¸e¨o xoμø¼c¹a. 
Pºñ¸o¼ ¯å®cep ÿpå¨oªe¸ ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ¹ec¹oo¢paμ¸¾x 
åæå ²åª®åx ¢æ÷ª åæå ªæø μ¢åa¸åø cæåo®. 
C ÿo¨pº²¸¾¯ ¢æe¸ªepo¯ ªæø ¢¾c¹po¨o c¯eòåa¸åø o¸ ÿpå¨oªe¸ 
ªæø åμ¯eæ¿ñe¸åø åæå ÿepe¯eòåa¸åø ÿpoªº®¹o.
E¨o åcÿoæ¿μoa¸åe ªæø ÿepepa¢o¹®å ªpº¨åx ÿpeª¯e¹o åæå 
eóec¹ μaÿpeóe¸o.
Coxpa¸å¹e, ÿo²aæº¼c¹a, å¸c¹pº®ýå÷ ÿo õ®cÿæºa¹aýåå 
 ¸aªe²¸o¯ ¯ec¹e. ¥på ÿepeªañe õ¹o¨o ¢¾¹oo¨o õæe®¹po-
ÿpå¢opa ªpº¨o¯º æaªeæ¿ýº ¸e μa¢ºª¿¹e o¹ªa¹¿ e¯º å õ¹º 
å¸c¹pº®ýå÷.
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O¹ ce¨o cepªýa ÿoμªpaæøe¯ �ac 
c ÿo®ºÿ®o¼ ¸oo¨o ÿpå¢opa íåp¯¾ 
SIEMENS.
�¾ ÿpåo¢peæå cope¯e¸¸¾¼, 
¾co®o®añec¹e¸¸¾¼ ¢¾¹oo¼ ÿpå¢op. 
©oÿoæ¸å¹eæ¿¸º÷ å¸íop¯aýå÷ 
o ¸aòe¼ ÿpoªº®ýåå �¾ ¸a¼ªe¹e 
¸a ¸aòe¼ c¹pa¸åýe  Å¸¹ep¸e¹e.
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, O¢óåe º®aμa¸åø ÿo ¹ex¸å®e ¢eμoÿac¸oc¹å
Oÿac¸oc¹¿ ÿopa²e¸åø õæe®¹påñec®å¯ ¹o®o¯
Åcÿoæ¿μoa¸åe õ¹o¨o ¢¾¹oo¨o ÿpå¢opa ªe¹¿¯å  oμpac¹e 
¯æaªòe 8 æe¹ μaÿpeóe¸o, oª¸a®o, ¢¾¹o¾¯ ÿpå¢opo¯ ¯o¨º¹ 
ÿoæ¿μoa¹¿cø ªe¹å c¹apòe¨o oμpac¹a ÿoª ÿpåc¯o¹po¯ 
o¹e¹c¹e¸¸¾x μa åx ¢eμoÿac¸oc¹¿ æåý. He ÿoªÿºc®a¼¹e 
ªe¹e¼ ¢æåμ®o ® õæe®¹poÿpå¢opº å e¨o ce¹eo¯º ò¸ºpº.
Æåýa c o¨pa¸åñe¸¸¾¯å íåμåñec®å¯å, ce¸cop¸¾¯å åæå 
º¯c¹e¸¸¾¯å cÿoco¢¸oc¹ø¯å åæå c ¸eªoc¹a¹®o¯ oÿ¾¹a 
å μ¸a¸å¼ ¯o¨º¹ ÿoæ¿μoa¹¿cø ¢¾¹o¾¯å ÿpå¢opa¯å ¹oæ¿®o 
ÿoª ÿpåc¯o¹po¯ o¹e¹c¹e¸¸¾x μa åx ¢eμoÿac¸oc¹¿ æåý 
åæå ÿocæe ÿoæºñe¸åø o¹ ¸åx º®aμa¸å¼ ÿo ¹ex¸å®e ¢eμoÿac¸oc¹å 
ªæø åcÿoæ¿μoa¸åø ¢¾¹oo¨o ÿpå¢opa ÿocæe ¹o¨o, ®a® o¸å 
ocoμ¸aæå cøμa¸¸¾e c õ¹å¯ oÿac¸oc¹å.
©e¹ø¯ μaÿpeóe¸o å¨pa¹¿cø ¢¾¹o¾¯ ÿpå¢opo¯. 
¥oª®æ÷ña¼¹e å åcÿoæ¿μº¼¹e ÿpå¢op ¹oæ¿®o  coo¹e¹c¹åå 
c ¹ex¸åñec®å¯å ªa¸¸¾¯å ¸a íåp¯e¸¸o¼ ¹a¢æåñ®e. 
Õæe®¹poÿpå¢opo¯ ¯o²¸o ÿoæ¿μoa¹¿cø ¹oæ¿®o  cæºñae, ecæå 
º ca¯o¨o ÿpå¢opa å e¨o ce¹eo¨o ò¸ºpa ¸e¹ ¸å®a®åx 
ÿope²ªe¸å¼.
�ce¨ªa åμæe®a¼¹e åæ®º åμ poμe¹®å ÿepeª ¹e¯, ®a® oc¹aå¹¿ 
õæe®¹poÿpå¢op ¢eμ ÿpåc¯o¹pa, a ¹a®²e ÿepeª e¨o c¢op®o¼, 
paμ¢op®o¼ å ñåc¹®o¼.
Cæeªå¹e μa ¹e¯, ñ¹o¢¾ ¸e ÿopeªå¹¿ ce¹eo¼ ò¸ºp õæe®¹po-
ÿpå¢opa o¢ oc¹p¾e ®paø å ¨opøñåe ÿoepx¸oc¹å. 
Ecæå ce¹eo¼ ò¸ºp õ¹o¨o õæe®¹poÿpå¢opa ÿope²ªe¸, ¹o, 
o åμ¢e²a¸åe oÿac¸o¼ cå¹ºaýåå, μa¯e¸ø¹¿ e¨o ªoæ²¸¾ 
cÿeýåaæåc¹¾ íåp¯¾-åμ¨o¹oå¹eæø åæå e¨o cepåc¸o¼ 
cæº²¢¾, åæå æåýo, å¯e÷óee ¹a®º÷ ²e ®aæåíå®aýå÷. 
�o åμ¢e²a¸åe oÿac¸¾x ªæø ÿoæ¿μoa¹eæø cå¹ºaýå¼, pe¯o¸¹ 
ÿpå¢opa ªoæ²e¸ ¾ÿoæ¸ø¹¿cø ¹oæ¿®o cÿeýåaæåc¹a¯å ¸aòe¼ 
cepåc¸o¼ cæº²¢¾.

, š®aμa¸åø ÿo ¹ex¸å®e ¢eμoÿac¸oc¹å ªæø ªa¸¸o¨o 
ÿpå¢opa

He åc®æ÷ñe¸a oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø
Cºóec¹ºe¹ oÿac¸oc¹¿ ÿopa²e¸åø õæe®¹påñec®å¯ ¹o®o¯
¥på o¹®æ÷ñe¸åå õæe®¹poõ¸ep¨åå ¢¾¹oo¼ ÿpå¢op oc¹ae¹cø 
®æ÷ñe¸¸¾¯ å ÿocæe ÿoªañå õæe®¹poõ¸ep¨åå c¸oa ¸añå¸ae¹ 
pa¢o¹a¹¿. He¯eªæe¸¸o ¾®æ÷ñå¹e co®o¾²å¯aæ®º.
Hå  ®oe¯ cæºñae ¸e ÿo¨pº²a¼¹e oc¸o¸o¼ ¢æo®  ²åª®oc¹¿ 
å ¸e ¯o¼¹e e¨o  ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e. 
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Heæ¿μø ÿoæ¿μoa¹¿cø ÿapooñåc¹å¹eæe¯!
He ®aca¼¹ec¿ pa¢o¹a÷óe¨o õæe®¹poÿpå¢opa æa²¸¾¯å pº®a¯å.
He õ®cÿæºa¹åpº¼¹e õæe®¹poÿpå¢opa xoæoc¹º÷. 
¥oæ¿μoa¹¿cø ÿpå¢opo¯ ¯o²¸o ¹oæ¿®o  ®o¯ÿæe®¹e 
c íåp¯e¸¸¾¯å ÿpå¸aªæe²¸oc¹ø¯å. 
šc¹a¸aæåa¹¿ ¯o²¸o ¹oæ¿®o ¸acaª®å oª¸o¨o ¹åÿa (¸aÿp., 
¹ec¹o¯ecåæ¿¸¾e ¸acaª®å).
Pe®o¯e¸ªºe¹cø ¸e oc¹aæø¹¿ ÿo¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ®æ÷ñe¸¸¾¯ 
ªoæ¿òe, ñe¯ ¹o¨o ¹pe¢ºe¹ ÿepepa¢o¹®a ÿpoªº®¹o.
C¹a®a¸ ¯å®cepa ¸eæ¿μø åcÿoæ¿μoa¹¿  ¯å®pooæ¸oo¼ ÿeñå.
Oÿac¸oc¹¿ oòÿapåa¸åø!
¡ºª¿¹e oc¹opo²¸¾ ÿpå ÿepe¯eòåa¸åå ¨opøñåx ²åª®oc¹e¼. 
™a® ®a® ²åª®oc¹å ¯o¨º¹ ÿpå õ¹o¯ paμ¢p¾μ¨a¹¿cø.
¥på åcÿoæ¿μoa¸åå ÿo¨pº²¸o¨o ¢æe¸ªepa ªæø ¢¾c¹po¨o 
c¯eòåa¸åø  ®ac¹p÷æe c¸å¯å¹e ®ac¹p÷æ÷ ÿpeªapå¹eæ¿¸o 
c ÿæå¹¾.
Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø paóa÷óå¯cø ÿpåoªo¯!
Hå®o¨ªa ¸e ¢epå¹ec¿ μa paóa÷óåecø ¸acaª®å.
Hacaª®å ¯o²¸o c¹aæø¹¿ å c¸å¯a¹¿ ¹oæ¿®o ÿocæe ÿoæ¸o¼ 
oc¹a¸o®å õæe®¹poÿpå¢opa — ÿocæe ¾®æ÷ñe¸åø õæe®¹poÿpå¢op 
ÿpoªoæ²ae¹ eóe ¸e®o¹opoe pe¯ø pa¢o¹a¹¿.
Cæeªºe¹ ÿpå¸ø¹¿ coo¹e¹c¹º÷óåe ¯ep¾, ñ¹o¢¾ ªæå¸¸¾e oæoc¾ 
å co¢oª¸aø oªe²ªa ¸e ÿoÿaæå o paóa÷óåecø ¸acaª®å.
� ªa¸¸o¼ å¸c¹pº®ýåå ÿo õ®cÿæºa¹aýåå 
oÿåc¾a÷¹cø paμæåñ¸¾e ¯oªeæå 
¢æe¸ªepo. Ha c¹pa¸åýax c påcº¸®a¯å 
�¾ ¸a¼ªe¹e o¢μop ÿo¨pº²¸¾x ¢æe¸ªepo 
paμæåñ¸¾x ¯oªeæe¼ (påcº¸o® )

Ko¯ÿæe®¹¸¾¼ o¢μop
O¹®po¼¹e, ÿo²aæº¼c¹a, c¹pa¸åý¾ 
c påcº¸®a¯å.
Påcº¸o® 
1 Oc¸o¸o¼ ¢æo®
2 Ce¹eo¼ ò¸ºp
3 ³a²å¯ ªæø ce¹eo¨o ò¸ºpa
4 pº®oø¹®a
5 ¥epe®æ÷ña¹eæ¿ ¸a oª¸º åμ 

5 c®opoc¹e¼ + ¯o¯e¸¹aæ¿¸oe 
®æ÷ñe¸åe
Õ¹o¹ ÿepe®æ÷ña¹eæ¿ cæº²å¹ ªæø 
®æ÷ñe¸åø å ¾®æ÷ñe¸åø ÿpå¢opa 
å ÿoª¢opa pa¢oñe¼ c®opoc¹å.
0/Off =¾®æ÷ñe¸o
1 = ¸aå¯e¸¿òaø c®opoc¹¿
5 = ¸aå¾còaø c®opoc¹¿

M = Mo¯e¸¹aæ¿¸oe ®æ÷ñe¸åe (ca¯aø 
¾co®aø c®opoc¹¿), ÿepe®æ÷ña¹eæ¿ 
ÿepeªå¸º¹¿ æeo å ºªep²åa¹¿ 
 õ¹o¯ ÿoæo²e¸åå.
¥på åcÿoæ¿μoa¸åå ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼ 
 o¹epc¹åå  μaª¸e¼ ñac¹å ÿpå¢op 
pa¢o¹ae¹ ¹oæ¿®o  ÿoæo²e¸åå 
¯o¯e¸¹aæ¿¸o¨o ®æ÷ñe¸åø.

6 K¸oÿ®a ¾¢poca
Õ¹a ®¸oÿ®a cæº²å¹ ªæø c¸ø¹åø 
¸acaªo®.

7 O¹epc¹åø ªæø ºc¹a¸o®å ¸acaªo® 
c μa¹opo¯

8 ³aªå²®a ªæø ÿpåeªe¸åø 
 ªe¼c¹åe μa¹opa
¥på ÿo¯oóå μaªå²®å o¹®p¾ae¹cø 
o¹epc¹åe ªæø ºc¹a¸o®å ¸acaªo® (7) 
åæå o¹epc¹åe  μaª¸e¼ ñac¹å ÿpå¢opa 
(11) (påcº¸o® ).

O¹epc¹åe ªæø ¸acaªo® (7) o¹®p¾¹o.

O¹epc¹åe  μaª¸e¼ ñac¹å ÿpå¢opa  
(11) o¹®p¾¹o.
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9 K¸oÿ®å paμ¢æo®åpo®å
Õ¹å ®¸oÿ®å cæº²a¹ ªæø c¸ø¹åø 
ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼, ÿpå®peÿæe¸¸¾x 
® o¹epc¹å÷  μaª¸e¼ ñac¹å ÿpå¢opa. 
Ha o¢e ®¸oÿ®å cæeªºe¹ ¸a²å¯a¹¿ 
oª¸ope¯e¸¸o.

10 ¥oªc¹a®a co c¯a¹¾a¸åe¯ 
ce¹eo¨o ò¸ºpa
©æø íå®caýåå õæe®¹poÿpå¢opa 
 ÿepep¾ax ¯e²ªº pa¢o¹o¼ å ªæø 
c¯a¹¾a¸åø ce¹eo¨o ò¸ºpa.

11 O¹epc¹åe  μaª¸e¼ ñac¹å ÿpå¢opa 
c μa¹opo¯
©æø ºc¹a¸o®å ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼, 
¸aÿp., ÿo¨pº²¸o¨o ¢æe¸ªepa ªæø 
¢¾c¹po¨o c¯eòåa¸åø. 

Hacaª®å
12 �e¸ñå® ªæø ÿepe¯eòåa¸åø
13 Mecåæ¿¸aø ¸acaª®a:

� ¸e®o¹op¾x ¯oªeæøx
14 ¥o¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ªæø ¢¾c¹po¨o 

c¯eòåa¸åø
15 C¹a®a¸ ªæø c¯eòåa¸åø, c ®p¾ò®o¼
16 š¸åepcaæ¿¸¾¼ åμ¯eæ¿ñå¹eæ¿
š¸åepcaæ¿¸¾¼ åμ¯eæ¿ñå¹eæ¿ o¢ecÿeñå-
ae¹ �a¯ åcÿoæ¿μoa¸åe ¯a®cå¯aæ¿¸o¼ 
¯oó¸oc¹å ÿpå¢opa ÿpå ÿpå¨o¹oæe¸åå 
¯eªoo¼ ¢º¹ep¢poª¸o¼ ¯acc¾ (ÿpå co¢æ÷-
ªe¸åå º®aμa¸å¼, ÿpåeªe¸¸¾x  peýeÿ¹e). 
�¾ ¸a¼ªe¹e peýeÿ¹  å¸c¹pº®ýåå ÿo õ®c-
ÿæºa¹aýåå º¸åepcaæ¿¸o¨o åμ¯eæ¿ñå¹eæø.
¥på¸aªæe²¸oc¹å, ¸e xoªøóåe 
 ®o¯ÿæe®¹ ÿoc¹a®å, ¯o²¸o μa®aμa¹¿ 
 cæº²¢e cepåca. 
¥o¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ªæø ¢¾c¹po¨o 
c¯eòåa¸åø:

åμ ÿæac¹¯acc¾
¸o¯ep ªæø μa®aμa 657242

åμ ¸ep²ae÷óe¼ c¹aæå
¸o¯ep ªæø μa®aμa 657258

š¸åepcaæ¿¸¾¼ åμ¯eæ¿ñå¹eæ¿: 
¸o¯ep ªæø μa®aμa 659059

Pº®ooªc¹º¼¹ec¿, ÿo²aæº¼c¹a, º®aμa¸å-
ø¯å, ÿpåeªe¸¸¾¯å  o¹ªeæ¿¸o¼ 
å¸c¹pº®ýåå ÿo õ®cÿæºa¹aýåå ªæø õ¹åx 
ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼.

šÿpaæe¸åe
 ¥epeª ÿep¾¯ åcÿoæ¿μoa¸åe¯ ¾ÿoæ-

¸å¹e ñåc¹®º oc¸o¸o¨o ¢æo®a å ¸acaªo®.
 Ce¹eo¼ ò¸ºp ¸eo¢xoªå¯o ce¨ªa 

paμ¯a¹¾a¹¿ ÿoæ¸oc¹¿÷.

, Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø 
paóa÷óå¯cø ÿpåoªo¯!

Hacaª®å ¯o²¸o c¹aæø¹¿ å c¸å¯a¹¿ 
¹oæ¿®o ÿocæe ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o®å 
õæe®¹poÿpå¢opa — ÿocæe ¾®æ÷ñe¸åø 
õæe®¹poÿpå¢op ÿpoªoæ²ae¹ eóe 
¸e®o¹opoe pe¯ø pa¢o¹a¹¿.

Oc¸o¸o¼ ÿpå¢op c ¸acaª®a¯å
Oco¢e¸¸o xopoòåx peμºæ¿¹a¹o �a¯ 
ºªac¹cø ªo¢å¹¿cø, ecæå �¾ ¢ºªe¹e 
åcÿoæ¿μoa¹¿ ¸acaª®å cæeªº÷óå¯ 
o¢paμo¯:
�e¸ñå®å ªæø ...
... coºco, μ¢å¹¾x øåñ¸¾x ¢eæ®o, 
¯oæoñ¸o¼ ÿe¸¾, ®pe¯o, ¯a¼o¸eμa, 
cæåo® å æe¨®o¨o ¹ec¹a, ¸aÿp., cªo¢¸o¨o 
¹ec¹a.
�e¸ñå®å ¸e ÿpå¨oª¸¾ ªæø ¾¯eòåa¸åø 
¨ºc¹o¨o ¹ec¹a.
™ec¹o¯ecåæ¿¸¾e ¸acaª®å ªæø ...
... ÿepe¯eòåa¸åø ¨ºc¹¾x ¯acc, ®a®, ¸a-
ÿpå¯ep, cªo¢¸o¨o ÿecoñ¸o¨o, ªpo²²e-
o¨o å ®ap¹oíeæ¿¸o¨o ¹ec¹a, a ¹a®²e 
ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ¹ø²eæo¨o ¯øc¸o¨o 
íapòa, ÿac¹ åæå ¹ec¹a ªæø xæe¢a. 
¥epe¯eòåa¹¿ ¯o²¸o ¹oæ¿®o ¹a®oe 
®oæåñec¹o ¹ec¹a, ®o¹opoe ÿpå-
¨o¹oæe¸o åμ ¯a®cå¯º¯ 500 ¨ ¯º®å 
å ÿpoñåx coc¹aæø÷óåx. 
Co¢æ÷ªa¼¹e ÿpåeªe¸¸¾e  peýeÿ¹ax 
ªa¸¸¾e o¹¸ocå¹eæ¿¸o ¯a®cå¯aæ¿¸o¨o 
®oæåñec¹a!
Påcº¸o® 
 ¥epeªå¸¿¹e μaªå²®º  ÿoæo-

²e¸åe .
O¹epc¹åø ªæø ºc¹a¸o®å ¸acaªo® 
o¹®p¾¹¾, a o¹epc¹åe  μaª¸e¼ ñac¹å 
ÿpå¢opa μa®p¾¹o.

 �c¹a¿¹e ¹pe¢ºe¯º÷ ÿapº ¸acaªo® 
 o¹epc¹åø å o²¯å¹e åx ªo ÿoæ¸o¼ 
íå®caýåå.
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�a²¸aø å¸íop¯aýåø
¥på o¹®p¾¹o¯ o¹epc¹åå  μaª¸e¼ 
ñac¹å ÿpå¢opa ÿocæeª¸å¼ ¯o²e¹ 
pa¢o¹a¹¿ ¹oæ¿®o  pe²å¯e 
¯o¯e¸¹aæ¿¸o¨o ®æ÷ñe¸åø. 
¥epe®æ÷ña¹eæ¿ c®opoc¹e¼ (1—5) 
¸e íº¸®ýåo¸åpºe¹. 
³aªå²®º ªæø μa¹opa ÿepeªå-
¨a¹¿ ¹oæ¿®o  ÿoæo²e¸åå 0/Off.
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O¢paóa¼¹e ¸å¯a¸åe ¸a íop¯º 
ÿæac¹¯acco¾x ªe¹aæe¼ ¸a 
¸acaª®ax, ñ¹o¢¾ ¸e ÿepeÿº¹a¹¿ 
åx (påcº¸o® -2)!

 �c¹a¿¹e åæ®º  poμe¹®º.
 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾ ÿå¹a¸åø 

 ÿoªxoªøóº÷ e¯®oc¹¿.
 Oÿºc¹å¹e ¸acaª®å  e¯®oc¹¿ å 

®æ÷ñå¹e ÿpå¢op ¸a ¸eo¢xoªå¯º÷ 
c®opoc¹¿.
C®opoc¹å 1, 2:
ªæø eªe¸åø å ÿoª¯eòåa¸åø ¸o¾x 
coc¹aæø÷óåx.
C®opoc¹å 3, 4, 5:
ªæø μa¯eòåa¸åø ¹ec¹a å μ¢åa¸åø.
Mo¯e¸¹aæ¿¸oe ®æ÷ñe¸åe M:
ªæø ¢¾c¹po¨o ÿoª¯eòåa¸åø åæå 
μ¢åa¸åø ®o¯ÿo¸e¸¹o. 

, Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø!
¥epeª μa¯e¸o¼ ¸acaªo® åμæe®å¹e 
ò¹eÿceæ¿¸º÷ åæ®º åμ poμe¹®å.
š®aμa¸åe:
C¸añaæa ce¨ªa cæeªºe¹ ¾®æ÷ña¹¿ 
oc¸o¸o¼ ÿpå¢op å μa¹e¯ º²e åμæe®a¹¿ 
¸acaª®å åμ c¯ecå.
¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾:
 ¥epeeªå¹e ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/Off».
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 O¹coeªå¸ø¼¹e å c¸å¯a¼¹e ¸acaª®å 

¸a²a¹åe¯ ¸a ®¸oÿ®º ¾¢poca.
�¸å¯a¸åe:
Ha²å¯a¼¹e ¸a ®¸oÿ®º ¾¢poca ¹oæ¿®o 
ÿocæe ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o®å ¸acaªo®. 
Ecæå ÿepe®æ÷ña¹eæ¿ ¸e ºc¹a¸oæe¸ 
 ÿoæo²e¸åe 0/Off, ¹o ®¸oÿ®a ¾¢poca 
¸e ¸a²å¯ae¹cø.

Oc¸o¸o¼ ¢æo® c ÿo¨pº²¸¾¯ 
¢æe¸ªepo¯ ªæø ¢¾c¹po¨o 
c¯eòåa¸åø 
Õæe®¹poÿpå¢op ÿpå¨oªe¸ ªæø c¯eòåa-
¸åø ¯a¼o¸eμo, coºco, ®o®¹e¼æe¼, 
ªe¹c®o¨o ÿå¹a¸åø, cape¸¸¾x ípº®¹o 
å ooóe¼.
©æø ÿpå¨o¹oæe¸åø cºÿa-ÿ÷pe.
Påcº¸o® 
 ¥epeªå¸¿¹e μaªå²®º  ÿoæo²e¸åe .

O¹epc¹åe  μaª¸e¼ ñac¹å ÿpå¢opa 
o¹®p¾¹o, a o¹epc¹åø ªæø ºc¹a¸o®å 
¸acaªo® μa®p¾¹¾.

 �c¹a¿¹e ÿo¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep 
å μaíå®cåpº¼¹e e¨o.

 �c¹a¿¹e åæ®º  poμe¹®º.
 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾  c¹a®a¸ ªæø 

c¯eòåa¸åø.
 ¥epeeªå¹e ÿepe®æ÷ña¹eæ¿ æeo 

 ÿoæo²e¸åe ¯o¯e¸¹aæ¿¸o¨o 
®æ÷ñe¸åø å ºªep²åa¼¹e e¨o 
 õ¹o¯ ÿoæo²e¸åå.
¥epe®æ÷ña¹eæ¿ c®opoc¹e¼ (1—5) 
¸e íº¸®ýåo¸åpºe¹.

š®aμa¸åe:
�o åμ¢e²a¸åe paμ¢p¾μ¨åa¸åø 
ÿepe¯eòåae¯o¼ c¯ecå ®æ÷ña¼¹e 
ÿpå¢op ¹oæ¿®o ÿocæe ¹o¨o, ®a® ¢æe¸ªep 
¢¾æ ÿo¨pº²e¸  c¯ec¿. C¸añaæa ce¨ªa 
cæeªºe¹ ¾®æ÷ña¹¿ oc¸o¸o¼ ÿpå¢op å 
μa¹e¯ º²e åμæe®a¹¿ ¸acaª®å åμ c¯ecå.
¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾:
 ¥epeeªå¹e ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/Off».
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 C¸å¯å¹e ÿo¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ªæø 

¢¾c¹po¨o c¯eòåa¸åø, ¸a²a 
oª¸ope¯e¸¸o ¸a o¢e  ®¸oÿ®å 
paμ¢æo®åpo®å.

Ñåc¹®a
, Oÿac¸oc¹¿ ÿopa²e¸åø 

õæe®¹påñec®å¯ ¹o®o¯!
Hå  ®oe¯ cæºñae ¸e ÿo¨pº²a¼¹e 
oc¸o¸o¼ ¢æo®  ²åª®oc¹¿ å ¸e ¯o¼¹e 
e¨o  ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e.
Heæ¿μø ÿoæ¿μoa¹¿cø ÿapooñåc¹å¹eæe¯!
�¸å¯a¸åe!
¥oepx¸oc¹¿ õæe®¹poÿpå¢opa ¯o²e¹ 
¢¾¹¿ ÿope²ªe¸a. He ÿoæ¿μº¼¹ec¿ 
a¢paμå¸¾¯å ñåc¹øóå¯å cpeªc¹a¯å.
 ¥po¹på¹e oc¸o¸o¼ ¢æo® ¢æe¸ªepa 

æa²¸o¼ ¹pøÿ®o¼ å μa¹e¯ ¾¹på¹e 
e¨o ¸acºxo.
™óa¹eæ¿¸o ºªaæå¹e ÿpåæåÿòåe 
ñac¹åý¾ o®pº¨ μaªå²®å!

 Hacaª®å ¯o²¸o ¯¾¹¿  ÿocºªo¯oeñ-
¸o¼ ¯aòå¸e åæå ñåc¹å¹¿ óe¹®o¼ ÿoª 
ÿpo¹oñ¸o¼ oªo¼.

 Cºòå¹e ÿo¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ªæø 
¢¾c¹po¨o c¯eòåa¸åø  ep¹å®aæ¿-
¸o¯ ÿoæo²e¸åå (¸o² ÿo¨pº²¸o¨o 
¢æe¸ªepa cepxº), ñ¹o¢¾ ÿoÿaòaø 
o¸º¹p¿ oªa ¯o¨æa c¹e®a¹¿.
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K �aòe¯º ceªe¸å÷: ÿpå ÿepepa¢o¹®e 
¹a®åx ÿpoªº®¹o, ®a®, ¸aÿpå¯ep, ®pac¸o-
®aña¸¸aø ®aÿºc¹a, ¸a ÿæac¹¯acco¾x 
ªe¹aæøx ÿo¨pº²¸o¨o ¢æe¸ªepa 
o¢paμºe¹cø ýe¹¸o¼ ¸aæe¹, ®o¹op¾¼ 
¯o²¸o ºªaæå¹¿ c ÿo¯oó¿÷ ¸ec®oæ¿®åx 
®aÿeæ¿ pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa.
Påcº¸o® 
 O¢¯o¹a¼¹e co¢oª¸o ce¹eo¼ ò¸ºp 

o®pº¨ õæe®¹poÿpå¢opa ÿepeª ¹e¯, 
®a® ÿoæo²å¹¿ e¨o ¸a xpa¸e¸åe. 

 ³aíå®cåpº¼¹e ò¹eÿceæ¿¸º÷ åæ®º 
c ÿo¯oó¿÷ μa²å¯a ªæø ce¹eo¨o 
ò¸ºpa.

š®aμa¸åe:
©æø ÿpå¢opo co cÿåpaæeåª¸¾¯ 
ce¹e¾¯ ò¸ºpo¯:
Hå  ®oe¯ cæºñae ¸e ¸a¯a¹¾a¼¹e 
ce¹eo¼ ò¸ºp o®pº¨ ÿpå¢opa!

šc¹pa¸e¸åe ¸eåcÿpa¸oc¹e¼
¥po¢æe¯a:
¥epe®æ÷ña¹eæ¿ ¸e ºªae¹cø ºc¹a¸oå¹¿ 
¸å ¸a oª¸º åμ 5 c®opoc¹e¼.
šc¹pa¸e¸åe:
¥på o¹®p¾¹o¯ o¹epc¹åå  μaª¸e¼ 
ñac¹å ÿpå¢opa ÿepe®æ÷ña¹eæ¿ 
c®opoc¹e¼ ¸e íº¸®ýåo¸åpºe¹. 
¥po¢æe¯a:
³aªå²®a ÿepeªå¨ae¹cø ¹º¨o åæå 
¸e ÿepeªå¨ae¹cø oo¢óe. 
šc¹pa¸e¸åe:
Cæe¨®a ¸a²¯å¹e o¸º¹p¿ μaªå²®º 
å ÿoÿ¾¹a¼¹ec¿ ÿepeªå¸º¹¿ ee.

Peýeÿ¹¾
�μ¢å¹¾e cæå®å
100—500 ¨
 �μ¢åa¼¹e cæå®å o¹ 1,5 ªo 2 

¯å¸º¹ ( μaåcå¯oc¹å o¹ ®oæåñec¹a 
å co¼c¹ cæåo®) ¸a 5-¼ c®opoc¹å 
c ÿo¯oó¿÷ e¸ñå® ªæø ÿepe¯eòå-
a¸åø.

�μ¢å¹¾e ¢eæ®å
O¹ 1 ªo —5 ¢eæ®o
 �μ¢åa¼¹e ¢eæ®å o¹ 2 ªo 6 

¯å¸º¹ ¸a 4-¼ c®opoc¹å c ÿo¯oó¿÷ 
e¸ñå®a ªæø ÿepe¯eòåa¸åø

¡åc®å¹¸oe ¹ec¹o 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
2 ø¼ýa,
2—3 c¹. æ. ¨opøñe¼ oª¾,
100 ¨ caxapa,
1 ÿa®e¹å® a¸åæ¿¸o¨o caxapa,
70 ¨ ¯º®å,
70 ¨ ®pax¯aæa,
ÿpå ¸eo¢x. ¸e¯¸o¨o xå¯åñec®o¨o 
paμp¾xæå¹eæø ¹ec¹a.
 �μ¢åa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ (®po¯e 

¯º®å å ®pax¯aæa)  ¹eñe¸åe ÿpå¯ep¸o 
3—4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å c ÿo¯oó¿÷ 
e¸ñå® ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ªo 
o¢paμoa¸åø ÿe¸¾.

 �®æ÷ñå¹e ̧ a c®opoc¹¿ 1 å ªo¢aæø¼¹e 
ÿo æo²®e ÿpoceø¸¸º÷ ¯º®º å ®pax-
¯aæ¿¸º÷ ¯º®º ÿpå¯ep¸o  ¹eñe¸åe 
ÿoæ¯å¸º¹¾-¯å¸º¹¾.

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¹ec¹a: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o 
åμ oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a.

Cªo¢¸oe ¹ec¹o
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
2 ø¼ýa,
125 ¨ caxapa,
1 óeÿo¹®a coæå,
1 ÿa®e¹å® a¸åæ¿¸o¨o caxapa åæå ýeªpa 
c ÿoæoå¸¾ æå¯o¸a,
125 ¨ cæåoñ¸o¨o ¯acæa åæå ¯ap¨apå¸a 
(®o¯¸a¹¸o¼ ¹e¯ÿepa¹ºp¾)
250 ¨ ¯º®å,
1 ÿa®e¹å® xå¯åñec®o¨o paμp¾xæå¹eæø 
¹ec¹a,
60 ¯æ ¯oæo®a,
 ¥epe¯eòåa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ 

 ¹eñe¸åe ÿpå¯ep¸o ÿoæº¯å¸º¹¾ 
c ÿo¯oó¿÷ e¸ñå®a ªæø ÿepe¯eòå-
a¸åø ¸a 1-¼ c®opoc¹å, a μa¹e¯ 
 ¹eñe¸åe 3-4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å. 

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¹ec¹a: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o 
åμ oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a.
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Cªo¢¸oe ÿecoñ¸oe ¹ec¹o
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
125 ¨ cæåoñ¸o¨o ¯acæa 
(®o¯¸a¹¸o¼ ¹e¯ÿepa¹ºp¾),
100—125 ¨ caxapa,
1 ø¼ýo,
1 óeÿo¹®a coæå,
¸e¯¸o¨o æå¯o¸¸o¼ ýeªp¾ åæå 
a¸åæ¿¸o¨o caxapa,
250 ¨ ¯º®å,
ÿpå ¸eo¢x. ¸e¯¸o¨o xå¯åñec®o¨o 
paμp¾xæå¹eæø ¹ec¹a.
 �ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾  ¹eñe¸åe ÿoæº-

¯å¸º¹¾ ÿepe¯eòåa¼¹e c ÿo¯oó¿÷ 
¸acaª®å ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ¹ec¹a 
¸a 1-¼ c®opoc¹å, a μa¹e¯  ¹eñe¸åe 
3—4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å.

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¹ec¹a: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o 
åμ oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a.

Hå²¸å¼ ÿæac¹ ªæø ÿåpo¨a 
c ípº®¹a¯å 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
2 ø¼ýa,
125 ¨ caxapa,
125 ¨ ¯oæo¹¾x æec¸¾x opexo,
50 ¨ ÿa¸åpooñ¸¾x cºxape¼.
 �μ¢åa¼¹e ø¼ýa å caxap  ¹eñe¸åe 

3—4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å ªo 
o¢paμoa¸åø ÿe¸¾.

 �®æ÷ñå¹e ¸a c®opoc¹¿ 1, ªo¢a¿¹e 
æec¸¾e opexå å xæe¢¸¾e ®poò®å 
å ÿepe¯eòa¼¹e  ¹eñe¸åe ÿoæ¯å-
¸º¹¾ c ÿo¯oó¿÷ e¸ñå®a ªæø 
ÿepe¯eòåa¸åø.

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¹ec¹a: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o 
åμ oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a.

Xaæa åμ ªpo²²eo¨o ¹ec¹a 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¯º®å,
1 ÿa®e¹å®a cºxåx ªpo²²e¼
110 ¯æ ¹eÿæo¨o ¯oæo®a,
1 ø¼ýo,
1 óeÿo¹®a coæå,
40 ¨ caxapa

30 ¨ pac¹oÿæe¸¸o¨o å oxæa²ªe¸¸o¨o 
²åpa,
ýeªpa c ÿoæoå¸¾ æå¯o¸a.
 �ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾  ¹eñe¸åe ÿoæº-

¯å¸º¹¾ ÿepe¯eòåa¼¹e c ÿo¯oó¿÷ 
¸acaª®å ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ¹ec¹a 
¸a 1-¼ c®opoc¹å, a μa¹e¯  ¹eñe¸åe 
3—4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å.

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¹ec¹a: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o 
åμ oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a.

™ec¹o ¸a ÿåýýº 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¯º®å,
1 ÿa®e¹å®a cºxåx ªpo²²e¼
1 ñ. æo²®a caxapa
1 óeÿo¹®a coæå,
3 c¹. æo²®å pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa
125 ¯æ ¹eÿæo¼ oª¾
 �ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾  ¹eñe¸åe ÿoæº-

¯å¸º¹¾ ÿepe¯eòåa¼¹e c ÿo¯oó¿÷ 
¸acaª®å ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ¹ec¹a 
¸a 1-¼ c®opoc¹å, a μa¹e¯  ¹eñe¸åe 
3—4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å.

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¹ec¹a: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o 
åμ oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a.

Tec¹a ªæø xæe¢a
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
500 ¨ ¯º®å,
14 ¨ caxapa
14 ¨ ¯ap¨apå¸a
14 ¨ coæ¿
1 ÿa®e¹å®a cºxåx ªpo²²e¼
250 ¯æ oª¾
 �ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾  ¹eñe¸åe ÿoæº-

¯å¸º¹¾ ÿepe¯eòåa¼¹e c ÿo¯oó¿÷ 
¸acaª®å ªæø ÿepe¯eòåa¸åø ¹ec¹a 
¸a 1-¼ c®opoc¹å, a μa¹e¯  ¹eñe¸åe 
3—4 ¯å¸º¹ ¸a 5-¼ c®opoc¹å.

Ma¼o¸eμ
1 ø¼ýo (²eæ¹o® å ¢eæo®),
1 c¹. æo²®a ¨opñåý¾
1 c¹. æo²®å æå¯o¸¸o¨o co®a åæå 
c¹oæoo¨o º®cºca,
200—250 ¯æ pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa
coæ¿, ÿepeý ÿo ®ºcº.
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�ce å¸¨peªåe¸¹¾ ªoæ²¸¾ å¯e¹¿ 
oªå¸a®oº÷ ¹e¯ÿepa¹ºpº!
 ³a¨pºμå¹e å¸¨peªåe¸¹¾  c¹a®a¸.
 ¥o¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ªæø ¢¾c¹po¨o 

c¯eòåa¸åø oÿºc¹å¹e ¸a ª¸o c¹a®a¸a 
å ®æ÷ñå¹e (c®opoc¹¿ M) ªo ÿoæ¸o¨o 
õ¯ºæ¿¨åpoa¸åø c¯ecå.

 �®æ÷ñe¸¸¾¼ ÿo¨pº²¸o¼ ¢æe¸ªep ªæø 
¢¾c¹po¨o c¯eòåa¸åø ¯eªæe¸¸o 
ÿoª¸å¯a¼¹e ªo epx¸e¨o ®paø c¯ecå 
å ÿo¨pº²a¼¹e o¢pa¹¸o, ÿo®a ¯a¼o¸eμ 
¸e ¢ºªe¹ ¨o¹o. 

Pe®o¯e¸ªaýåø: ÿo õ¹o¯º peýeÿ¹º �¾ 
¯o²e¹e ¹a®²e ÿpå¨o¹oå¹¿ ¯a¼o¸eμ 
æåò¿ ̧ a oª¸åx ²eæ¹®ax. Ho  õ¹o¯ cæºñae 
åcÿoæ¿μºe¹cø æåò¿ ÿoæoå¸a º®aμa¸¸o¨o 
®oæåñec¹a pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa.

š®aμa¸åø ÿo º¹åæåμaýåå
Õ¹o¹ ¢¾¹oo¼ õæe®¹poÿpå¢op å¯ee¹ 
o¢oμ¸añe¸åe co¨æac¸o ¹pe¢o-
a¸åø¯ ©åpe®¹å¾ EC 2002/96/EG 
o¢ o¹cæº²åòåx co¼ cpo® õæe®¹på-
ñec®åx å õæe®¹po¸¸¾x ÿpå¢opax 
(waste electrical and electronic 
equipment — WEEE). 

� õ¹o¼ ©åpe®¹åe ÿpåeªe¸¾ ÿpaåæa, 
ªe¼c¹º÷óåe ¸a ce¼ ¹eppå¹opåå EC, 
ÿo ÿpåe¯º å º¹åæåμaýåå o¹cæº²åòåx 
co¼ cpo® ÿpå¢opo. 
Å¸íop¯aýå÷ o¢ a®¹ºaæ¿¸¾x ¯e¹oªax 
º¹åæåμaýåå �¾ c¯o²e¹e ÿoæºñå¹¿ 
º �aòe¨o ¹op¨oo¨o a¨e¸¹a åæå  op¨a¸ax 
®o¯¯º¸aæ¿¸o¨o ºÿpaæe¸åø ÿo ¯ec¹º 
�aòe¨o ²å¹eæ¿c¹a.

¦apa¸¹å¼¸¾e ºcæoåø
©æø ªa¸¸o¨o ¢¾¹oo¨o ÿpå¢opa ªe¼c¹º÷¹ 
¨apa¸¹å¼¸¾e ºcæoåø, oÿpeªeæe¸¸¾e 
¸aòå¯ ÿpeªc¹aå¹eæ¿c¹o¯  c¹pa¸e, 
 ®o¹opo¼ ¢¾¹oo¼ ÿpå¢op ¢¾æ ®ºÿæe¸. 
Å¸íop¯aýå÷ o ¨apa¸¹å¼¸¾x ºcæoåøx �¾ 
¯o²e¹e ÿoæºñå¹¿  æ÷¢oe pe¯ø  coe¯ 
cÿeýåaæåμåpoa¸¸o¯ ¯a¨aμå¸e, ¨ªe �¾ 
ÿpåo¢peæå co¼ ¢¾¹oo¼ ÿpå¢op, åæå 
o¢pa¹åòåc¿ ¸eÿocpeªc¹e¸¸o  ¸aòe 
ÿpeªc¹aå¹eæ¿c¹o  coo¹e¹c¹º÷óe¼ 
c¹pa¸e. ¦apa¸¹å¼¸¾e ºcæoåø ªæø 
¦ep¯a¸åå å aªpeca �¾ ¸a¼ªe¹e ¸a 
ÿocæeª¸e¼ c¹pa¸åýe pº®ooªc¹a.
Kpo¯e ¹o¨o, ¨apa¸¹å¼¸¾e ºcæoåø 
åμæo²e¸¾ ¹a®²e  Å¸¹ep¸e¹e ÿo 
º®aμa¸¸o¯º e¢-aªpecº. 
©æø ÿoæºñe¸åø ¨apa¸¹å¼¸o¨o o¢cæº²åa-
¸åø  æ÷¢o¯ cæºñae ¸eo¢xoªå¯o ÿpeª½ø-
å¹¿ ªo®º¯e¸¹, ÿoª¹ep²ªa÷óå¼ ía®¹ 
ÿo®ºÿ®å.
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Garantiebedingungen 
DEUTSCHLAND (DE) 

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen  
und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen  
die Gewährleistungsverpflichtungen des Verkäufers aus  
dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberührt. 

Für dieses Gerät leisten wir Garantie gemäß nachstehenden 
Bedingungen: 

1. Wir beheben unentgeltlich nach Maßgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 - 6) Mängel am Gerät,  
die nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverzüglich  
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. 
Glühlampen. 

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelöst durch geringfügige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,  
die für Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerätes unerheblich sind, oder durch Schäden aus chemischen 
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen  
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerät sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berührung 
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie übernommen werden, wenn die Mängel am Gerät auf 
Transportschäden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage, 
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltsübliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von 
Bedienungs- oder Montagehinweisen zurückzuführen sind. 

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,  
die hierzu von uns nicht ermächtigt sind, oder wenn unsere Geräte mit Ersatzteilen, Ergänzungs- oder 
Zubehörteilen 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. 

Geräte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden können, und für die unter Bezugnahme auf  
diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nächstgelegenen Kundendienststelle 
oder unserem Vertragskundendienst zu übergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort 
können nur für stationär betriebene (feststehende) Geräte verlangt werden. 

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser 
Eigentum über. 

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlägt, wird innerhalb der oben genannten 
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert. 

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlängerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue 
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist für eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist für das ganze 
Gerät.

6. Weitergehende oder andere Ansprüche, insbesondere solche auf Ersatz außerhalb des Gerätes entstan-
dener Schäden sind - soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist - ausgeschlossen. 

Diese Garantiebedingungen gelten für in Deutschland gekaufte Geräte. Werden Geräte ins Ausland verbracht, 
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) für das entsprechende Land 
aufweisen und die für die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Für im Ausland gekaufte 
Geräte gelten die von unserer jeweils zuständigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen. 
Diese können Sie über Ihren Fachhändler, bei dem Sie das Gerät 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 Verfügung. 

 
Siemens-Electrogeräte GmbH 
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 München // Germany 

Siemens Info Line
(Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar) 

Für Produktinformationen sowie Anwendungs-  

und Bedienungsfragen zu Kleinen Hausgeräten: 

DE-Tel.: 01805 54 74 36* oder unter 
siemens-info-line@bshg.com 
*) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,  

Mobilfunk max. 0,42 €/Min. 

Nur für Deutschland gültig! 

9000760553/05.2012
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi
es, pt, el, tr, pl, hu, uk, ru, ar










