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Zu lhrer Sicherheit

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

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

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

Das Geréat nur fur haushaltsubliche Verarbeitungsmengen und -zeiten
benutzen. Zuldssige Hochstmengen (siehe ,,Anwendungsbeispiele®)
nicht Uberschreiten!

Dieses Gerat ist zum Ruhren, Kneten, Schlagen, Schneiden und Raspeln
von Lebensmitteln geeignet. Bei Verwendung des vom Hersteller
zugelassenem Zubehors sind weitere Anwendungen maoglich.

Es darf nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw.
Substanzen benutzt werden.

Das Gerat nur mit Originalzubehodr benutzen.

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

A Generelle Sicherheitshinweise

Stromschlag-Gefahr

Dieses Gerat darf von Kindern nicht benutzt werden.

Das Gerat und seine Anschlussleitung ist von Kindern fernzuhalten.
Gerate kdnnen von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.
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Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Gerat nur geman Angaben auf dem Typenschild anschlieBen und
betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen.

Das Gerét ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder heiBe Flachen ziehen.

Wenn die Anschlussleitung dieses Geréates beschadigt wird, muss

sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
Reparaturen am Gerat nur durch unseren Kundendienst vornehmen
lassen.

A\ Sicherheitshinweise flr dieses Gerat

Verletzungsgefahr!

Stromschlag-Gefahr!

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

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

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

Vor Behebung einer Stérung Netzstecker ziehen.

Verletzungsgefahr durch rotierende Werkzeuge!

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

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

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

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

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



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

einflllen.

A\ Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

(4]
&

Anweisungen der Gebrauchsanleitung befolgen.

Vorsicht! Rotierende Messer.

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge.
Nicht in die Nachfull6ffnung greifen.

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

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild &

Grundgerat
1 Drehschalter
0/off = Stopp

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

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

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

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

3 Antrieb

4 Kabelfach

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

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

*Nicht bei allen Modellen.



de

Bedienen
Gerat und Zubehor vor dem ersten Gebrauch

gruindlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Achtung!

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

m Wichtig!

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

Vorbereiten

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

® Kabel bis zur bendtigten L&nge aus dem
Kabelfach herausziehen.

Schiissel mit Zubehér/Werkzeug

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

Achtung!

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

eingeschaltet werden.

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

Universalmesser (10)
zum Zerkleinern und Hacken.

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

Nicht geeignet fUr feste Zutaten. %

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

Achtung!

Verarbeitungsgut immer erst nach dem
Einsetzen der Werkzeuge hinzugeben.

® Zutaten einflllen.

® Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf Punkt

an Schussel) und im Uhrzeigersinn drehen.

Deckelnase muss bis zum Anschlag

im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Um Zutaten nachzuftllen, Drehschalter auf

0/off stellen.

® Stopfer herausnehmen und Zutaten durch
Nachfulléffnung einfullen.

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

Metall-Knethaken (12)

zum Kneten von schwerem Teig und ﬂ§

zum Untermischen von Zutaten,

die nicht zerkleinert werden sollen

(z. B. Rosinen, Schokoladenplattchen).

Bild

® Antriebsachse 2 fUr den Wirfelschneider
auf den Antrieb am Grundgerét setzen.

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




® Metall-Knethaken auf Antriebsachse setzen.

Zutaten einflllen.

® Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf

Punkt an Schissel) und im Uhrzeigersinn

drehen.

Deckelnase muss bis zum Anschlag

im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Um Zutaten nachzuflillen, Drehschalter auf

0/off stellen.

Stopfer herausnehmen und Zutaten durch

Nachfulléffnung einfullen.

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

Zerkleinerungs-Scheiben

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

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

Wende-Schneidscheibe -

dick/dinn (14)
zum Schneiden von Obst und Gemduse.
Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:
,1“ fUr die dicke Schneidseite

»3" fUr die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeignet
zum Schneiden von Hartkédse, Brot, Brétchen
und Schokolade. Gekochte, festkochende
Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe -
grob/fein (15)
zum Raspeln von Gemdise, Obst und Kase,
auBer Hartkase (z. B. Parmesan).
Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fr die grobe Raspelseite

,4“ fUr die feine Raspelseite

Achtung!

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

Pommes frites-Scheibe (16)

Zum Schneiden roher Kartoffeln fur
Pommes frites.
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Hinweis:

Pommes frites-Scheibe mit dem Messer nach
oben auflegen.

Scheiben, geeignet fUr weitere Zwecke, sind
im Fachhandel erhéltlich (siche Kapitel
»Sonderzubehdr*).

Bild [

® Schissel aufsetzen (Pfeil an Schissel auf

Punkt am Gerét) und im Uhrzeigersinn bis

zum Anschlag drehen.

Antriebsachse 1 in die Schissel einsetzen.

® Scheibe aus der Schutzhulle nehmen.

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

® Scheibentrager mit leichter Drehung auf
die Antriebsachse aufsetzen.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

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

® Deckel aufsetzen (Pfeil am Deckel auf

Punkt an Schissel) und im Uhrzeigersinn

drehen.

Deckelnase muss bis zum Anschlag

im Schlitz des Schusselgriffs sitzen.

Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

Netzstecker einstecken.

Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Schneid- oder Raspelgut einfullen.

Schneid- oder Raspelgut nur mit leichtem

Druck mit Stopfer nachschieben.

Stopfer herausnehmen und Zutaten durch

Nachfulléffnung einflllen.

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

Achtung!

Schussel entleeren bevor diese so voll ist,

dass das Schneid- oder Raspelgut den

Scheibentrédger erreicht.

Hinweis zur Zerkleinerung von Schokolade:

Schokolade vor dem Einschalten einflllen

und mit dem Stopfer abdecken. Nach dem

Einschalten mit dem Stopfer nachschieben.



de

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® \Werkzeug herausnehmen:

— Werkzeugtrager gemeinsam mit Uni-
versalmesser aus der Schissel heraus-
nehmen. Werkzeug vom Werkzeugtrager
abnehmen. Antriebsachse aus Schissel
herausnehmen.

Nach Reinigung des Universalmessers
den Messerschutz anbringen.

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

— Metall-Knethaken von der Antriebs-
achse nehmen.

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

® Schussel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.
® Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und

Wiirfelschneider
Wiirfelschneider zum Schneiden von

Pflegen®.
&

Lebensmitteln in Warfelform.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Wirfelschneider

greifen! Wiirfelschneider nur bei Stillstand

des Antriebs abnehmen/aufsetzen.

Der Wlirfelschneider arbeitet nur mit

festgedrehtem Deckel.

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau

des Wiirfelschneiders die Schneidscheibe

nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.
Achtung!

A Hinweise zur Anwendung!

Der Wiirfelschneider ist nur flir das Schneiden
von Kartoffeln (roh oder gekocht), Karotten,
Gurken, Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Bana-
nen, Apfeln, Birnen, Erdbeeren, Melonen,
Kiwi, Eiern, weicher Fleischwurst (z. B. Morta-
della), gekochtem oder gebratenem,
knochenlosem Gefliigelfleisch geeignet.

Achtung!
A Hinweise zur Anwendung!

Sehr weicher Kése (z. B. Mozarella, Schafs-
kése) kann nicht verarbeitet werden.

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

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

Lebensmittel dlrfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu
Beschédigungen des Wlirfelschneiders
inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers fiihren.

Wird der Wiirfelschneider zweckentfremdet,
abgedndert oder unsachgemdl3 verwendet,
kann von der Siemens-Electrogeradte GmbH
GmbH keine Haftung fiir eventuelle
Schéden tibernommen werden.

Dies schlieBt auch die Haftung fir Schéden
aus (z. B. stumpfe oder deformierte
Messer), die infolge der Verarbeitung nicht
zugelassener Lebensmittel entstehen.

Wichtiger Hinweis

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

Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der zu
schneidenden Lebensmittel wahlen.

Niedrige Arbeitsgeschwindigkeit (,,min):
gekochte Kartoffeln, Karotten und Eier,
Gurken, Bananen, Erdbeeren, Melonen.
Mittlere Arbeitsgeschwindigkeit:

rohe Kartoffeln und Karotten, weiche Fleisch-
wurst (z. B. Mortadella), Schnittkase, Hart-
kése, Paprika, Tomaten, Zwiebeln, Apfel, Kiwi.

Achtung!

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



Wichtige Hinweise:

— Lebensmittel diirfen keine Knochen, Kerne
oder andere feste Bestandteile enthalten.

— Lebensmittel dUrfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

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

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

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

Wiirfelschneider zusammenbauen

Bild 3

® Messereinsatz in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

® Schneidscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

® Die 4 Verschlussklammern bis zum
Einrasten hochdricken.

Arbeiten mit dem Wirfelschneider

Bild @

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

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

o Wirfelschneider einsetzen.
Pfeil am Wurfelschneider und Pfeil an
Schissel mUssen Ubereinstimmen!
Wrfelschneider muss vollsténdig auf der
Antriebsachse sitzen! Bei Bedarf mit Hilfe
der Messerabdeckung den Messereinsatz
in richtige Position drehen (Bild [@-6).

® Messerabdeckung abnehmen.

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

o Stopfer und Stopfereinsatz einsetzen.

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf gewlnschte Arbeitsstufe
stellen.

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

Schussel rechtzeitig entleeren:

— nach Verarbeiten von max. 500 Gramm,

— bevor die Wirfel die Unterkante des
Wiirfelschneiders erreicht haben.

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Messerabdeckung aufsetzen.

® Wirfelschneider aus der Schiissel
herausnehmen.

® Schuissel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Antriebsachse abnehmen.

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

Mixer

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

Gemuise, zum Plrieren von Speisen.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Mixer greifen!

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

A Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiBem Mixgut tritt
Dampf durch den Trichter im Deckel aus.
Maximal 0,4 Liter heiBe oder schdumende
Fltissigkeit einftillen.

Achtung!

Mixer kann beschédigt werden.

Keine tiefgefrorenen Zutaten (ausgenommen

Eiswadirfel) verarbeiten. Mixer nicht leer

betreiben.

Mixen

Achtung!

Zum Betrieb des Mixers muss der Mixerdeckel

aufgesetzt und festgedreht sein.

Bild [

® Mixbecher aufsetzen (Pfeil am Becher auf
Punkt am Gerét) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.
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® Zutaten einfullen.
Maximalmenge, flissig = 1,5 Liter
(sch&dumende oder heif3e Fllssigkeiten
maximal 0,4 Liter).
Optimale Verarbeitungsmenge,
fest = 80 Gramm.

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

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

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

® Deckel abnehmen und Zutaten einflllen

oder

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

oder

e flissige Zutaten durch den Trichter
einfullen.

Nach dem Mixen

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Mixer gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

Tipp: Mixer am besten sofort nach Gebrauch

Zitruspresse

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

z. B. Orangen, Grapefruits, Zitronen.

Achtung!

Zitruspresse nur in komplett zusammen-
gesetztem Zustand verwenden.

Bild [4

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

® Antriebsachse 1 in die Schissel einsetzen.

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

® Auspresskegel aufsetzen und andrtcken.

® Netzstecker einstecken.
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® Zum Auspressen der Frichte Drehschalter
auf niedrige Drehzahl stellen und Frucht
auf den Auspresskegel dricken.

Achtung!

Fullstand beachten. Maximale Verarbeitungs-

menge: 1000 ml Fruchtsatt.

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Zitruspresse gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

® Schussel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

Universalzerkleiner

zum Zerkleinern kleinerer Mengen
von Fleisch, Hartkéase, Zwiebeln,

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

Petersilie, Knoblauch, Obst und

GemdUse.

Das Zerkleinern von Kaffeebohnen, Pfeffer-

kdrnern, Zucker, Mohn und Meerrettich ist
nicht zulassig.

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

Bild

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

® Zu zerkleinernde Lebensmittel in den
Becher einfullen.

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

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



Nach der Arbeit

® Drehschalter loslassen.

® Netzstecker ziehen.

® Universalzerkleinerer gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

® Universalzerkleinerer umdrehen, die zer-

kleinerten Lebensmittel fallen in den Deckel.

® Becher gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

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

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

Reinigen und Pflegen

Das Gerat ist wartungsfreil

Grundliche Reinigung gewahrleistet eine lange
Haltbarkeit.

Weitere Angaben kénnen der Kurzanleitung
entnommen werden.

A Stromschlag-Gefahr!

Das Grundgerét nie in Fllissigkeiten tauchen,
nie unter flieBendes Wasser halten und nicht
in der Spulmaschine reinigen.

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberfléchen kénnen beschadigt

werden.

Tipps:

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

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

Grundgerat reinigen

® Netzstecker ziehen.

o Grundgerat feucht abwischen. Bei Bedarf
etwas Spulmittel benutzen.

® Gerét anschlieBend trockenreiben.

Schissel mit Zubehér reinigen
Verletzungsgefahr durch scharfe

Messer!

Universalmesser nur am Kunststoff-Griffrand
anfassen. Bei Nichtgebrauch Universalmes-
ser immer im Messerschutz aufbewahren.
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Wichtiger Hinweis

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

Kunststoffteile in der Spllmaschine nicht

einklemmen, da Verformung maéglich.

Der Rihrbesen kann zur Reinigung zerlegt

werden.

Bild @

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

® Getriebe vorsichtig mit einer Burste reinigen.

® Der Besen kann im GeschirrspUler gereinigt
werden.

® Nach der Reinigung zusammensetzen.

Wiirfelschneider reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

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

Der Grundtrager (18b) ist sptlmaschinenfest.

Alle anderen Teile nicht in die Splimaschine

geben, Messer werden stumpf!

Zum Reinigen den Wirfelschneider

auseinanderbauen:

Bild [€

® Die 4 Verschlussklammern nach auBen
dricken und Schneidscheibe abnehmen.

® Messereinsatz aus dem Grundtrager
herausnehmen.

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

o Grundtrager in der Spllmaschine reinigen.
Alle anderen Teile unter flieBendem Wasser
vorspulen. Teile mit einer BUrste reinigen.

Mixer reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

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

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

sondern unter flieBendem Wasser reinigen.

Nicht im Wasser liegen lassen!

Tipp: Etwas Wasser mit Spulmittel in den

aufgesetzten Mixer geben. Fir wenige

Sekunden auf Stufe M stellen. Wasser

ausschitten und Mixer mit klarem Wasser

ausspulen.

Mixer zerlegen

Bild

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

® Messereinsatz entnehmen und den
Dichtungsring entfernen.

Mixer zusammensetzen

® Dichtungsring am Messereinsatz
anbringen.

® Messereinsatz von unten in den
Mixerbecher einsetzen.

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

Zitruspresse reinigen

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

Universalzerkleiner reinigen

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

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

Universalzerkleinerer am besten sofort nach
Gebrauch reinigen.

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

Der Deckel ist spulmaschinenfest.

Becher mit Antrieb nicht in der Spilmaschine,
sondern unter flieBendem Wasser mit einer
Burste reinigen. Nicht im Wasser liegen lassen!
Zum Trocknen den Becher mit dem Antrieb
nach oben abstellen.
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Aufbewahrung

A Verletzungsgefahr!

Bei Nichtbenutzung des Gerétes den
Netzstecker ziehen.

Bild M

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

® Kabel mit kurzen Schiiben im Kabelfach
verstauen.

Hilfe bei Stérungen

A Verletzungsgefahr!

Vor Behebung einer Stérung Netzstecker
Ziehen.

Wichtiger Hinweis

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

Grundgerat

Stérung:

Gerét arbeitet nicht mehr.

Mégliche Ursache:

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

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Ursache der Uberlastung beseitigen.

® Geréat wieder in Betrieb nehmen.
Mégliche Ursache:

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

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Schussel oder Mixer aufsetzen.

® Geréat wieder in Betrieb nehmen.



Schiissel/Deckel/Zubehér

Stérung:

Gerat lauft nicht an.

Mégliche Ursache:

Teile nicht richtig aufgesetzt.

Behebung:

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Teile entsprechend den dazugehorigen
Anweisungen dieser Anleitung aufsetzen.

Wichtiger Hinweis

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

Sonderzubehoér

(im Fachhandel erhéltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enthalten)

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

Asia-Gemlise-Scheibe (MZ5JS01)

Schneidet Obst und Gemuse in feine Streifen
fUr asiatische GemUsegerichte.

Reibscheibe, mittelfein (MZ5RS02)

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

Schneid-/Raspel-Wendescheibe

(MZ5KP01)

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

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

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

Anwendungsempfehlungen

Universalmesser ._,%

Zum Zerkleinern und Hacken.

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

Krauter (auBer Schnittlauch), 10-50 g

® |n der trockenen Schiissel auf Stufe max
zerkleinern.

Knoblauch, max. 500 g

o Auf Stufe M zerkleinern.

Zwiebeln, max. 500 g

® /Zwiebeln vierteln.

o Auf Stufe M zerkleinern.

Gemdiise oder Kartoffeln, roh, 100-500 g

o Gemuse/Kartoffeln in Stlicke schneiden.

® Mehrmals je 2 Sekunden auf Stufe M
zerkleinern.

Nisse oder Mandeln, 100-500 g

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

® Auf Stufe max zerkleinern.

Brétchen, hart, 1-6 Stiick

® Brotchen vierteln.

o Auf Stufe max zerkleinern.

Fleisch oder Leber, 100-500 g

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

® Fleisch in Stlicke schneiden.

o Auf Stufe max zerkleinern.

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

Erdbeersorbet

(fir 2—4 Personen)

250 g gefrorene Erdbeeren

100 g Puderzucker

150 ml Sahne

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

Tipp: Nach diesem Rezept kénnen auch andere

gefrorene Friichte wie Himbeeren, Heidelbeeren

und Johannisbeeren zu Sorbet verarbeitet

werden.

Metall-Knethaken

Zum Kneten von schwerem Teig
und zum Untermischen von
Zutaten, die nicht zerkleinert

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

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

Nudelteig

500 g Mehl

5 Eier

Ol nach Bedarf

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

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

® Bei trockenem Teig etwas Ol zugeben.
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Hefeteig

Hefeteig lasst sich je nach Verwendungszweck

in drei Arten unterscheiden:

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

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

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

Wird ein Vorteig gewiinscht:

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

® \/orteig gehen lassen.

® Restliche Zutaten wie im Rezept angegeben
verarbeiten.

Hefezopf

Grundrezept

500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

210-220 ml warme Milch

1E

1 Prise Salz

80 g Zucker

60 g zerlassenes und abgekuhltes Fett

Schale einer halben Zitrone, gerieben

® Zutaten kurz auf Stufe min vermischen.

e Dann 1 bis 2 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten.

Héchstmenge: 1,5 mal Grundrezept

Pizzateig

Grundrezept

500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 Prise Salz

4ELO

250-300 ml warmes Wasser

e Zutaten kurz auf Stufe min vermischen.

® Dann 1 bis 2 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten.

Héchstmenge: 1,5 mal Grundrezept

Mirbteig

Grundrezept

250 g Mehl

125 g Margarine oder Butter
(Raumtemperatur)

1Ei

125 g Zucker



1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

evtl. Backpulver

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

® Nach Bedarf weiterverarbeiten.
Hoéchstmenge: 2 mal Grundrezept

Rihrbesen

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

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

Eischnee, 2-6 EiweiB

® Auf Stufe max schlagen.

® Unterheben von Eischnee auf Stufe min.

Schlagsahne, 200-500 g

o Auf mittlerer Stufe schlagen.

® Unterheben von Schlagsahne auf Stufe
min.

Biskuitteig

Grundrezept (z. B. Springform @ 26 cm)

3-4 Eier

3-4 EL heiBes Wasser

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

® Zutaten 5 Minuten auf Stufe max schaumig
schlagen.

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver

® Mehl, Speisestarke und Backpulver
vermischen.

® Gerat auf Stufe min schalten und die
Mehlmischung durch die Nachfulléffnung
dazugeben.

® Nicht langer als 1 Minute verrthren.
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Boden fiir Obstkuchen

Grundrezept

2 Eier

125 g Zucker

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

125 g gemahlene HaselnUsse

50 g Semmelbrosel

® Gerat auf Stufe min schalten, Haselnlsse
und Semmelbrdsel durch die
Nachfulléffnung dazugeben.

® Nur kurz verrihren.

Zerkleinerungsscheiben

Wende-Schneidscheibe -
dick/dinn

Zum Schneiden von Obst und
GemUse.

Wende-Raspelscheibe -
grob/fein

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

Alle Zerkleinerungsscheiben werden auf
Stufe min verwendet.

O/off ’ min

Rohkostsalat
(fGr 2-4 Personen)
4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

Y4 Blumenkohl
100 g Frischkase
Dressing:

100 g Joghurt

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

1 Prise Zucker

3 EL Essig

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

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

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

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

® Blumenkohl waschen und in Rdschen teilen.

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

® Salat auf Tellern anrichten und Frischkase
dartber verteilen.

Grapefruits, Zitronen.

Hoéchstmenge: 1000 g

Zitruspresse

Zum Auspressen von Zitrus-

Die Zitruspresse wird auf Stufe min verwendet.
O/off ’min

frlichten, z. B. Orangen,

Wiirfelschneider
Zum Schneiden von Lebensmitteln

in Wurfelform zur Verwendung in
Salaten, Suppen, Saucen oder als
Beilage.

Der Wirfelschneider wird auf Stufe min
verwendet.

O/off ’ min
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Salat ,,Olivie“

(fr ca. 4 Personen)

4 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

2 gekochte Karotten

4 hartgekochte Eier

200 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch

1-2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1-2 Salatgurke

300 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)

Salz und Pfeffer

250 g Mayonnaise

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

® Die Gurken und das Fleisch in Wrfel
schneiden.

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

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
warzen.

e Mit Mayonnaise vermischen und anrichten.

Salat ,,Vinaigrette“

(fir ca. 4 Personen)

4 gekochte, abgeklhlte Kartoffeln

500 g gekochte rote Beete

2 gekochte Karotten

2 Salzgurken

100 g Erbsen fein

2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Salz und Pfeffer

100 ml Speisedl

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

® Die Salzgurken in Wrfel schneiden.

® Alle gewdirfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

® Mit Speisedl anrichten.

Salat ,,Stolichny“

(fur 2 Personen)

150 g Schinken

3 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer



Dressing:

Y4 Becher saure Sahne

Y4 Glas Mayonnaise

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

® Den Schinken und die Gurken in Wrfel
schneiden.

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

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

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

Krabbensalat

(fur ca. 4 Personen)

300 g gekochtes Fleisch

300 g gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

200 g Salatgurke

Griner Salat

50 g Krabbenfleisch

3 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise

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

® Den griinen Salat kleinhacken.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
warzen.

o Mit Mayonnaise anrichten.

Suppe ,,Okroshka“

(fir 4-6 Personen)

Kwas, 2 Liter

300 g Kochwurst oder Hahnchenbrustfleisch

3-4 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

3-4 hartgekochte Eier

1 Bund Radieschen (8-10 Stick)

3 Salatgurken

Y2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Petersilie und Dill

3 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

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

® Die Gurken, die Radieschen, die Wurst bzw.

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

® Die gewdlrfelten Zutaten, gehackte Petersilie
und Dill dazugeben.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

Mixer

zum Mischen flissiger bzw. halb-

fester Lebensmittel, zum Zer-

kleinern/Hacken von rohem Obst und

GemlUse, zum Plrieren von Speisen.
Keine tiefgefrorenen Zutaten

(ausgenommen Eiswirfel) verarbeiten.

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

— Optimale Verarbeitungsmenge, fest = 80 g.

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

Orangenmix Cocktail

2 | Orangensaft (6 Orangen)

2-4 EL Zitronensaft (1 Zitrone)

300 g Aprikosen aus der Dose

10 Eiswdirfel

4 TL Zucker oder Honig

o QOrangen und Zitrone halbieren und mit der
Zitruspresse auspressen.

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

® Mit Zucker und Honig abschmecken.

® FEiskalt servieren.

Schokoladen-Milch

(H6chstmenge)

100 g Schokolade

400 ml heiBe Milch

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

Grundrezept

1Ei

1 TL Senf

1 EL Essig oder Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

180 ml Ol

Zutaten mUssen die gleiche Temperatur haben.

e Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf
Stufe min vermischen.

® Gerat auf Stufe max schalten, das Ol
langsam durch den Trichter gieBen und so
lange mixen, bis die Mayonnaise emulgiert.

Héchstmenge: 2 mal Grundrezept

Sport-Getrank

270 g Honig (aus dem Kuhlschrank, 5 °C)

5gZimt

230 g Milch

® Honig und Zimt in den Mixer geben und auf
Stufe M mixen.

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

Universalzerkleinerer

Zum Zerkleinern kleinerer Mengen von Fleisch, Hartkése, Zwiebeln, Petersilie,

Knoblauch, Obst und Gemdse.

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

nicht zul&ssig.

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

&"//'

:

(1cm)| 100 g 15s
@ S@QZCW‘ 100 g 8s max
&.‘ %’ 10g 2x

10x )| 1* M
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Congratulations on the purchase of your Contents

new SIEMENS appliance. gor your safety ................... ;?

In doing so, you have opted for a modern, O\ngrr\g“caigvn """""""""""" o

high-quality domestic appliance. L, O

You can find further information about (SDJS?QIHGQ andsemvicing .. ............ %g

Rl R R B T 2 Troub?eshééﬁhg ... 28
Extraaccessories ................. 28
Instructions on disposal . . ........... 28
Warranty conditions . .. ............. 28
Application examples . ............. 29

For your safety

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

If the instructions for correct use of the appliance are not observed,
the manufacturer’s liability for any resulting damage will be excluded.
This appliance is designed for processing normal household quantities
in the home or similar quantities in non-industrial applications.
Non-industrial applications include e.g. use in employee kitchens

in shops, offices, agricultural and other commercial businesses, as well
as use by guests in boarding houses, small hotels and similar dwellings.
Use the appliance for processing normal amounts of food for the
household. Do not exceed permitted maximum quantities (see
“Application examples”).

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

for processing other objects or substances.

Use the appliance with original accessories only.

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

A General safety instructions

Electric shock risk

The appliance must not be used by children.

The appliance and its power cord must be kept away from children.
Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory

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

Children shall not play with the appliance.
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Connect and operate the appliance only in accordance with the speci-
fications on the rating plate. Do not use the appliance if the power cord
and/or appliance are damaged.

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

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

To prevent injury, a damaged power cord must be replaced by the
manufacturer or his customer service or a similarly qualified person.
Only our customer service may repair the appliance.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury

Electric shock risk

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

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

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

Before rectifying a fault, pull out the mains plug.

Risk of injury from the rotating tools!

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

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

Risk of injury from sharp blades!

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

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

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

Take hold of cutting discs by the edge only.

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

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

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

Risk of scalding!

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

(4]
6!

&

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

Follow the instructions in the operating instructions.

Caution! Rotating blades.

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

Overview
Please fold out the illustrated pages.
Fig. IN

Base unit

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

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

3 Drive

4 Cord store

Bowl with accessories

5 Bowl

6 Lid

7 a) Pusher

b) Pusher insert

Tools

8 Drive shaft 1

9 Tool holder

10 Universal blade with blade guard
11 Stirrer

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

* Not all models.

Operation

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

Warning!

Use only the rotary switch (1) to switch

the appliance on or off.

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

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

Preparation

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

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

Bowl with accessories/tools

Risk of injury from

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

Warning!

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

and screwed on tight.

Universal blade (10)

for cutting and chopping.

A Risk of injury from sharp blades!
Grip the universal blade by the edge
of the plastic handle only.
When not in use, always store the universal
blade in the blade guard.

Stirrer (11)

for cream, beaten egg white and

light dough. Not suitable for solid

ingredients.

Before using, fit stirrer.

® |nsert stirrer into drive housing and lock
into position (Fig. E-5b).

Fig. 3

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

Warning!

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

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

Pusher insert can be used as

a measuring jug.

Metal kneading hook (12)

for kneading heavy dough and ﬂb
mixing-in ingredients that ought not

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

Fig.

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

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

® Attach metal kneading hook to the drive
shaft.

® Add ingredients.

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

® Insert pusher and pusher insert.

® [nsert the mains plug.

® Set the rotary switch to the desired setting.



® To add more ingredients, set the rotary
switch to 0/off.

® Remove the pusher and add ingredients

through the feed tube.

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

Cutting discs
A Risk of injury from sharp blades!
Do not grip the sharp blades or edges

of the cutting discs. Take hold of cutting
discs by the edge only.

Reversible slicing disc -
thick/thin (14)

for slicing fruit and vegetables.

Designation on the reversible slicing disc:

“1” for the thick slicing side

“8” for the thin slicing side

Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for

slicing hard cheese, bread, rolls or chocolate.

Slice boiled, waxy potatoes only when they
are cold.

Reversible shredding disc -
coarse/fine (15)
for shredding vegetables, fruit and cheese,
except for hard cheese (e.g. Parmesan).
Designation on the reversible shredding disc:
“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable

for shredding nuts. Shred soft cheese with
the coarse side only.

Chipper disc (16)

For slicing raw potatoes for chips.
Note:

Attach chipper disc with the blade face up.

Discs suitable for further purposes are available

from dealers (see the chapter “Optional
accessories”).

Fig. ]
°

Attach the bow! (arrow on bowl on dot on
the appliance) and rotate as far as possible

in a clockwise direction.

Insert drive shaft 1 into the bowl.
Take disc out of the protective cover.
® Place disc on disc holder.

en

Turn required slicing/shredding side face
up. Place disc onto the disc holder such
that the drive couplings on the disc holder
grip into the disc openings. Disc must rest
on the lateral lug of the disc holder.

® |ightly rotating, attach disc holder to the
drive shaft.

A Risk of injury from sharp blades!

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

® Attach lid (match arrow on lid on dot
on bowl) and rotate in a clockwise direction.
Lid lug must be located fully in the slot
in the bowl handle.
Insert pusher and pusher insert.
Insert the mains plug.
Set the rotary switch to the desired setting.
Fill with contents which are to be sliced
or shredded. When adding contents which
are to be sliced or shredded, apply only light
pressure to the pusher.
® Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube.
® Add long and thin sliced contents by using
the pusher. To do this, remove pusher insert.
Warning!
Empty the bowl! before it becomes so full
that the sliced or shredded contents reach
the disc holder.
Instructions for cutting chocolate:
Add chocolate before switching on the appli-
ance and cover with the pusher. After switching
on the appliance, push down with the pusher.
After using the appliance
® Set the rotary switch to 0/off.
® Remove mains plug.
® Rotate thelid in an anti-clockwise direction
and remove.
® Remove tool:
— Take the tool holder together with
universal blade out of the bowl.
Remove the tools from the tool holder.
Take drive shaft out of bowl.
After cleaning the universal blade, attach
the blade guard.
— Remove stirrer from drive shaft.
Take drive shaft out of bowl.
Dismantle stirrer for cleaning (Fig. [).
— Remove metal kneading hook from drive
shaft.
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— Lift the disc holder on the recesses
from the bowl. Take out discs.
Take drive shaft out of bowl.
® Rotate the bowl in an anti-clockwise
direction and remove.
® (Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Important information
When working with the dicer, use the drive

Dicer
Dicer for cutting food into cube

&

shapes.

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Never place fingers in the attached dicer!
Do not remove/attach the dicer until the drive
is at a standstill.
The dicer will not operate until the lid has
been screwed on tight.
When disassembling/assembling the dicer,
take hold of the slicing disc by the plastic
stud in the centre only.

Warning!

A Application guidelines!

The dicer is suitable only for dicing potatoes
(raw or boiled), carrots, cucumbers, toma-
toes, peppers, onions, bananas, apples,
pears, strawberries, melons, kiwis, eggs, soft
pork sausage (e.g. Mortadella), boiled or fried
boneless poultry.

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

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

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

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

or stones. Before processing boiled

or fried meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

If these guidelines are not observed,

the dicer, including the cutting grid and

the rotating blade, may be damaged.

If the dicer is not used as intended, is
modified or is used improperly, Siemens-
Electrogerédte GmbH cannot assume liability
for any resulting damage.
Also excluded is the liability for damage
(e.g. blunt or deformed blades) which result
from the processing of unapproved food.
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shaft 2 supplied with the dicer (Fig. [d-2).

Select operating speed according to the food
to be diced.

Low operating speed (,min“):

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

raw potatoes and carrots; soft sausage

(e.g. Mortadella); cheese slices, hard cheese;
peppers, tomatoes, onions; apples, kiwifruit.

Warning!

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

Important information:

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

— Food must not be frozen.

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

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

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

Assembling the dicer

Fig. 3

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

® |Insert the dicing disc into the base holder.

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

Working with the dicer

Fig. @

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

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

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

® Remove the blade cover.



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

Insert pusher and pusher insert.

Insert the mains plug.

Set the rotary switch to the desired setting.

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

Warning!
Empty the bow! without delay:

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

After using the appliance

Blender

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

Set the rotary switch to 0/off.

Remove mains plug.

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

Attach the blade cover.

Take dicer out of the bowl.

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

Remove the drive shaft.

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

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

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

A Risk of scalding!

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

Warning!

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

en

Blending

Warning!

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

F|g H]|

or
[ ]

Attach the blender jug (match arrow

on the jug on the dot on the appliance)

and rotate as far as possible in a clockwise
direction.

Add ingredients.

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

in the slot in the blender handle.

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

Remove the lid and add ingredients

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

pour liquid ingredients through the funnel.

After blending

Set the rotary switch to 0/off.

Remove mains plug.

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

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

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

Citrus press
for pressing the juice out of citrus fruits,

&

e.g. oranges, grapefruits, lemons.

Warning!

The citrus press must be completely
assembled before use.

Fig. [4

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

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

® Attach and press on pressing cone.

® [nsert the mains plug.

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

Warning!

Check the level. Maximum processing

quantity: 1000 ml fruit juice.

After using the appliance

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

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

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

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

After using the appliance

® Release rotary switch.

® Remove mains plug.

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

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

® Rotate jug anti-clockwise and remove.

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

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

Cleaning and servicing

The appliance requires no maintenance!
Thorough cleaning guarantees a long

service life.

Further information can be found in the quick
reference guide.

/!\ Risk of electric shock!

Universal cutter
for cutting smaller quantities of meat, g

hard cheese, onions, parsley, garlic,

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

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

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

a suitable implement (e.g. spoon).

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

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

Fig.

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

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

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

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

26

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

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged.

Tips:

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

— If required, clean accessories bag.

Follow care instructions in the bag.

Cleaning the base unit

® Remove mains plug.

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

® Then dry the base unit.

Cleaning the bowl and accessories

A Risk of injury from sharp blades!

Grip the universal blade by the edge

of the plastic handle only.

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



Important information

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

i

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

Carefully remove whisk from the holder

and remove the lid.
® Carefully clean gears with a brush.

® The whisk can be cleaned in the dishwasher.

® Assemble after cleaning.
Cleaning the dicer

A Risk of injury from sharp blades!

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

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

Cleaning the blender

A Risk of injury from sharp blades!

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

It is recommended to clean the blender
immediately after use.

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

Cleaning the citrus press

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

Cleaning the universal cutter

A Risk of injury from sharp blades!

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

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

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

The lid is dishwasher-proof.

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

Do not leave in water!

To dry, place the jug and drive face up.
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Storage

A Risk of injury!

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

Fig. M

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

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

Troubleshooting

A Risk of injury!

Before rectifying a fault, pull out the mains
plug.

Possible cause:

Parts not correctly attached.

Remedial action:

® Set the rotary switch to 0/off.

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

Important information

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

i

at the end of this booklet).

Important information

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

i

tripped or the appliance is defective.

Base unit

Fault:

Appliance does not work.

Possible cause:

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

Remedial action:

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

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

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

® Set the rotary switch to 0/off.

e Attach the bowl or blender.

® Switch the appliance on again.

Bowl/lid/accessories

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

Chipper disc (MZ5PS02)
For slicing raw potatoes for chips.

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

for Asian vegetable dishes.

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

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

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

Instructions on disposal

This appliance has been identified

in accordance with the European
directive 2012/19/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment —
WEEE. The Directive paves the way
for effective EU-wide withdrawal and utilization
of waste appliances.

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

Warranty conditions

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



Application examples

Universal blade

For cutting and chopping. %

The universal blade has to be used at setting M
and max. The working duration depends on
the required degree of cutting.
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Metal kneading hook
For kneading heavy dough and
mixing-in ingredients that ought
not be cut (e.g. raisins and

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

Herbs (except chives), 10-50 g

o Cut up in a dry bowl at setting max.

Garlic, max. 500 g

e Cut up at setting M.

Onions, max. 500 g

® Quarter the onions.

e Cut up at setting M.

Vegetables or potatoes, raw, 100-500 g

o Cut the vegetables/potatoes into pieces.

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

Nuts or almonds 100-500 g

e Cut up at setting max.

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

® Cut up at setting max.

Bread rolls, hard 1-6

® Quarter the bread rolls.

® Cut up at setting max.

Meat or liver 100-500 g

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

e Cut the meat into pieces.

e Cut up at setting max.

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

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

Pasta dough

500 g flour

5 eggs

Qll, as required

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

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

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

Yeast dough

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

three different types of yeast dough.

— Light yeast dough e.g. for doughnuts

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

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

To prepare basic dough:

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

® Allow basic dough to rise.

® Process the remaining ingredients as
stated in the recipe.

Plaited bun

Basic recipe

500 g flour

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

1 egg

1 pinch of salt

80 g sugar

60 g melted, cooled fat

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

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

Maximum quantity: 2x basic recipe

Pizza dough

Basic recipe

500 g flour

25 g yeast or 1 packet dried yeast

1 tsp. sugar, 1 pinch of salt

4 tbs. ail

250-300 ml warm water

o Knead ingredients briefly at setting min.

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

Maximum quantity: 2x basic recipe

Short pastry

Basic recipe

250 g flour

125 g Margarine or butter (room temperature)

1egg

125 g sugar

1 pinch of salt

Few drops of vanilla essence

Baking powder if required

® Knead ingredients briefly on medium
setting.

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

® Process further if required.

Maximum quantity: 2x basic recipe

Stirrer

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

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

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

Sponge mixture

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

3-4 eggs

3-4 tbs. hot water

150 g sugar

1 packet of vanilla sugar

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

150 g flour

50 g cornflour

1 tsp. baking powder

® Mix flour, cornflour and baking powder.

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

® Do not mix for longer than 1 minute.

Maximum quantity: = basic recipe

Base for fruit flan

Basic recipe

2 eggs

125 g sugar

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

125 g ground hazelnuts

50 g breadcrumbs

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

® Mix only briefly.

Maximum quantity: = basic recipe

Cutting discs
Reversible slicing disc -
thick/thin

For slicing fruit and vegetables.

Reversible shredding disc -

el
coarse/fine “
For shredding vegetables, fruit

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

Chipper disc
For slicing raw potatoes for chips. |\




All cutting discs has to be used at setting min.

O/off ’ min

Raw vegetable salad

(serves 2-4 persons)

4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

Ya cauliflower

100 g fresh cheese

Dressing:

100 g yoghurt

100 g sour cream

1 garlic clove

1 tbs. ketchup

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

3 tbs. vinegar

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

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

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

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

® \Wash the cauliflower and divide into
small florets.

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

® Arrange the salad on plates and sprinkle
the fresh cheese over.

en
Citrus press
For pressing the juice out of citrus
fruits, e.g. oranges, grapefruits,
lemons.

Maximum quantity: 1000 g

Citrus press has to be used at setting min.

O/off ’ min

Dicer

To dice food into cube shapes for
use in salads, soups, sauces or as
a side dish.

The dicer has to be used at setting min.

O/off ’ min

“Olivie” salad

(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes

2 boiled carrots

4 hard-boiled eggs

200 g cooked chicken breast

1-2 pickled gherkins or marinaded cucumbers

1-2 cucumbers

300 g green peas (1 small tin)

Salt and pepper

250 g mayonnaise

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

® Dice the cucumbers and the meat.

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

® Season to taste with salt and pepper.

® Mix with mayonnaise and serve.
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“Vinaigrette” salad

(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes

500 g boiled beetroot

2 boiled carrots

2 pickled gherkins

100 g green peas

Y2 leek (approx. 50 Q)

Salt and pepper

100 ml cooking il

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

® Dice the pickled gherkins.

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

® Season to taste with salt and pepper.

® Dress with cooking ail.

“Stolichny” salad

(serves 2 persons)

150 g ham

3 boiled, cooled potatoes

2 pickled gherkins or marinaded cucumbers

1 boiled carrot

Peas, half a can

Salt and pepper

Dressing:

Y4 carton of sour cream

Y4 glass mayonnaise

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

® Dice the ham and the cucumbers.

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

® Season to taste with salt and pepper.

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

Crab salad

(for approx. 4 persons)

300 g cooked meat

300 g boiled, cooled potatoes

200 g cucumbers

Green salad

50 g crab meat

3 hard-boiled eggs

150 g mayonnaise

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

“Okroshka” soup

(serves 4-6 persons)

Kvass, 2 litres

300 g cooked sausage or chicken breast

3-4 boiled, cooled potatoes

3-4 hard-boiled eggs

1 bunch of radishes (8-10)

3 cucumbers

Y2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 tbs. sour cream

mustard, sugar

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

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

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

® Add the diced ingredients, chopped
parsley and dill.

® Season to taste with salt and pepper.

Blender

for mixing liquid or semi-solid food,

for cutting/chopping raw fruit and

vegetables, for puréeing food.

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

— Maximum capacity, liquid = 1.5 litres
(frothing or hot liquids max. 0.4 litres).
—  Optimum processing quantity,
solids =80 g.

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

Orange mix cocktail

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

10 ice cubes

4 tsp. sugar or honey



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

® Add juice, apricots and ice cubes to
the blender and blend for 30 seconds
at setting Pulse.

® Add sugar and honey to taste.

® Serve ice cold.

Chocolate-milk

(Maximum quantity)

100 g chocolate

400 ml hot milk

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

Mayonnaise

Basic recipe

1 egg

1 tsp. mustard

1 tbs. vinegar or lemon juice
1 pinch of salt

en

1 pinch of sugar

180 ml ol

Ingredients must be at the same temperature.

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

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

Maximum quantity: 2x basic recipe

Sports drink

270 g honey (from refrigerator, 5 °C)

5 g cinnamon

230 g milk

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

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

Universal cutter

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

and vegetables.

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

horseradish.

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

— E
(=== @R (1om)| 100g 15s
\//\/L’_’) @Ejl 2cm)| 100 g 8s max
OO S| 1m0s | 2x
ﬁ.‘ %’ 109 2 x
AR

Subject to alterations.
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Per la vostra sicurezza

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

Questo apparecchio € idoneo a miscelare, impastare, montare, tag-
liare e grattugiare alimenti. Altri impieghi sono possibili se si utilizzano
gli accessori autorizzati dal produttore. Il suo uso € vietato per la lavora-
zione di altri oggetti o sostanze.

Usare I'apparecchio solo con accessori originali.

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

A Avvertenze di sicurezza generali

Pericolo di scariche elettriche

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

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

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

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

Staccare sempre I'apparecchio dalla rete quando non & sorvegliato

e prima del montaggio, dello smontaggio o della pulizia.

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

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

A Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite!

Pericolo di scossa elettrical

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

Sostituire gli accessori e gli utensili solo quando I'apparecchio & fermo
(manopola su 0/off) e spina di alimentazione & estratta.

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

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

Durante il funzionamento non introdurre mai le mani nella ciotola.

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

Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

In caso di mancato utilizzo custodire sempre la lama universale

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

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

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

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

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

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

caldo o che produce schiuma.

A\ Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

4]
&)

Attenzione: Lame rotanti.

Seguire le indicazioni del libretto d’istruzioni.

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

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

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.
Figura I

Apparecchio base

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

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

3 Ingranaggio

4 Vano portacavo

Ciotola con accessori
5 Ciotola
6 Coperchio
7 a) Pestello
b) Inserto pestello
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Utensili
8 Asse motore 1
9 Portautensili
10 Lama universale con coprilama
11 Frusta
12 Gancio in metallo per impastare
13 Portadisco
14 Disco doppia funzione per affettare -
spesso/sottile
15 Disco doppia funzione per grattugiare -
grosso/fine
16 Disco per patatine fritte *
17 Spremiagrumi *
a) Cestello-filtro
b) Cono di spremitura
18 Cubettatrice con asse motore *
a) Asse motore 2
b) Supporto base
c) Mollette di chiusura
d) Gruppo lame
e) Disco di taglio
f) Coprilama
g) Pulitore per griglia di taglio
19 Mini tritatutto *
a) Bicchiere con ingranaggio
b) Coperchio
20 Frullatore
a) Bicchiere frullatore con ingranaggio
b) Coperchio
c¢) Apertura di aggiunta
d) Bicchierino dosatore
21 Borsa portaccessori *

*Non in tutti i modelli.



Uso

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

Attenzione!

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

m Importante!

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

Preparazione

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

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

Ciotola con accessori/Utensili

Pericolo di ferite a causa

di utensili in rotazione!
Durante il funzionamento non introdurre
mai le mani nella ciotola.
Per spingere gli ingredienti usare sempre
il pestello (7). Dopo avere spento I'apparec-
chio, 'ingranaggio continua ancora breve-
mente a girare. Sostituire I'utensile solo
ad ingranaggio fermo.

Attenzione!

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

e coperchio applicato e fissato.

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Lama universale (10)
per sminuzzare e tritare.

Afferrare la lama universale solo sul bordo

di presa in plastica.

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

Frusta (11)
per panna, albume montato e paste
leggere.

Non idoneo per ingredienti duri.

Prima dell’utilizzo, montare la frusta per mes-
Colare.
® [nserire ed innestare in posizione la frusta
nella scatola degli ingranaggi (figura [E1-5b).
Figura &
® Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
sopra il punto sull’apparecchio) e ruotare
in senso orario fino all’arresto.
® [nserire la lama universale:
— Spingere I'asse motore 1 nel portauten-
sile fino all’arresto.
— Applicare il portautensile.
— Disporre la lama universale sul porta-
utensile e rilasciare.
® Inserire la frusta per mescolare:
— Inserire I'asse motore 1 nella ciotola.
— Con una leggera rotazione applicare
la frusta per mescolare sull’asse motore.

Attenzione!

Immettere alimenti da lavorare solo dopo
avere applicato gli utensili.

® |ntrodurre gli ingredienti.

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

® |Inserire il pestello e I'inserto pestello.

® [nserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

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

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

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

Gancio in metallo per impastare (12) ﬂb

per impastare pasta pesante e per in-
corporare ingredienti, che non devono
essere sminuzzati (per es. uva passa,
scaglie di cioccolato).
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Flgura C]
Appllcare I'asse motore 2 per la cubettatrice
sullingranaggio dell’apparecchio base.

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

® Applicare il gancio in metallo per impastare.

® Introdurre gli ingredienti.

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

® Inserire il pestello e I'inserto pestello.

® |[nserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita desi-
derata.

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

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

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

Dischi per sminuzzare

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

Disco doppia funzione per affet-
tare — spesso/sottile (14)

per tagliare frutta e verdura.
Indicazione sul disco doppia funzione
per affettare:

«1» per il lato di taglio spesso

«3» per il lato di taglio sottile
Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non

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

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

per grattugiare verdura, frutta e formaggio,
tranne il formaggio duro (per es. parmigiano).
Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:

«2» per il lato grattugia grossa

«4» per il lato grattugia fine
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Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare
non e idoneo per grattugiare noci.
Grattugiare il formaggio tenero solo con
il lato grosso.

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

Avvertenza:

Montare il disco per patatine fritte con la lama
rivolta in alto.

Dischi idonei per altri scopi sono disponibili
nel commercio specializzato (vedi capitolo
«Accessori speciali»).

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

® Inserire I'asse motore 1 nella ciotola.

® Togliere la lama dall'involucro protettivo.

® Montare la lama sul portadisco.
Ruotare verso I'alto il disco grattugia/
di taglio desiderato.
Deporre il disco sul portadisco in modo
che i trascinatori del portadisco entrino
nelle aperture dei dischi.
Il disco deve poggiare sulla spina laterale
del portadisco.

® Applicare il portadisco con leggera
rotazione sull’asse motore.

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

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

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

® |Inserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

® Introdurre gli alimenti da tagliare o grattu-
giare.
Spingere con il pestello gli alimenti da tag-
liare o grattugiare solo con leggera pres-
sione.



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

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

Attenzione!

Vuotare la ciotola prima che sia piena al punto

che gli alimenti tagliati o grattugiati raggiun-

gano il portadisco.

Nota per la frantumazione di cioccolato:

introdurre il cioccolato prima di accendere

e coprire con il pestello.

Accendere e poi spingere con il pestello.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® FEstrarre 'utensile:

— Estrarre dal contenitore il portautensile
con la lama universale.

Staccare I'utensile dal portautensile.
Estrarre I'asse motore dalla ciotola.
Dopo la pulizia della lama universale,
applicare il coprilama.

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

— Rimuovere il gancio in metallo
per impastare dall’asse motore.

— Estrarre il portadisco dalla ciotola
prendendolo sulle aperture.

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

Attenzione!
A Avvertenze per I'impiego!

La cubettatrice e idonea solo per tagliare

patate (crude o cotte), carote, cetrioli,

pomodori, peperoni, cipolle, banane, mele,

pere, fragole, meloni, kiwi, uova, insaccato

di carne tenero (ad es. mortadella), carne

di pollame cotta o arrostita, disossata.
Attenzione!

A Avvertenze per I'impiego!

Non puo lavorare formaggio molto morbido
(ad es. mozzarella, feta).

Nel caso di formaggio da taglio (ad es.
Gouda) e di formaggio a pasta dura

(ad es. Emmental), non superare la quantita
3 kg in un singolo ciclo di lavorazione.
Prima della lavorazione di frutta con semi

0 con nocciolo (mele, pesche ecc.) rimuo-
vere i semi o i noccioli. Disossare la carne
cotta o arrostita prima di lavorarla.

Gli alimenti non devono essere congelati.
L’inosservanza di queste avvertenze puo
causare danni alla cubettatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rotante.

La Siemens-Electrogerdte GmbH declina ogni
responsabilita per eventuali danni derivanti
da impiego della cubettatrice per scopi
diversi, da modifiche o uso improprio.
Questo esclude anche la responsabilita per
danni (ad es. lame deformate o che hanno
perso il filo), derivanti dalla lavorazione

di alimenti non permessi.

Cubettatrice
Cubettatrice per il taglio di alimenti

&

Avvertenza importante

Per il lavoro con la cubettatrice utilizzare
I'asse motore 2 fornito con la cubetta-

trice (figura [@-2).

in forma di cubetti.

Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranagagio in rotazione!

Non introdurre mai le mani nella cubettatrice
applicata! Rimuovere/applicare la cubetta-
trice solo quando il motore e fermo.

La cubettatrice funziona solo con il coperchio
ben stretto.

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

Regolare la velocita di lavoro conformemente
agli alimenti da lavorare.

Bassa velocita di lavoro («min»):

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

Media velocita di lavoro:

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

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

Avvertenze importanti:

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

Gli alimenti non devono essere congelati.
Per evitare perdita di succo, la frutta/
verdura non deve essere troppo matura.
Lasciare raffreddare gli alimenti cotti prima
ditagliarli a cubetti, poiché essi sono allora
pil consistenti e cosi il risultato di taglio

€ migliore.

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

Assemblaggio della cubettatrice
Figura 3

Inserire la lama nel supporto base.
Rispettare le rientranze!

Inserire il disco di taglio nel supporto base.
Sollevare le 4 mollette di chiusura fino
all’'arresto.

Lavorare con la cubettatrice

Fig
°
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Applicare I'asse motore 2 per la cubettatrice
sul’ingranaggio dell’apparecchio base.
Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
sopra il punto sull’apparecchio) e ruotare
in senso orario fino all’arresto.

Applicare la cubettatrice.

La freccia sulla cubettatrice e la freccia
sulla ciotola devono coincidere!

La cubettatrice deve andare completa-
mente in sede sull’asse motore!

Se necessario, servendosi della copertura
della lama, ruotare il set di lame nella
posizione corretta (figura [@-6).
Rimuovere la copertura della lama.
Applicare il coperchio (freccia del coper-
chio sopra il punto della ciotola) e ruotare
in senso orario.

Il nasello del coperchio deve entrare fino
all’arresto nella fessura dell'impugnatura
della ciotola.

Inserire il pestello e I'inserto pestello.
Inserire la spina.

Ruotare la manopola sulla velocita

di lavoro desiderata.

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

Attenzione!

Vuotare tempestivamente il contenitore:

— dopo avere lavorato max. 500 grammi,

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

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Applicare la copertura della lama.

® FEstrarre la cubettatrice dal contenitore.

® Ruotare la ciotola in senso antiorario
€ rimuoverla.

® Rimuovere I'asse motore.

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

Frullatore

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

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

A Pericolo di scottature!

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

Attenzione!
Evitare danni al frullatore. Non lavorare ingre-
dienti surgelati (tranne cubetti di ghiaccio).
Non fare girare a vuoto il frullatore.



Frullare
Attenzione!
Per mettere il frullatore in funzione, il coperchio

del frullatore deve essere applicato e bloccato.

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

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

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

® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

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

® Rimuovere il coperchio ed introdurre
gli ingredienti

oppure

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

oppure

® introdurre gli ingredienti liquidi attraverso
il bicchierino dosatore.

Dopo avere frullato

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

® Ruotare il frullatore in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

Consiglio: & opportuno lavare il frullatore

subito dopo I'uso, vedi capitolo «Pulizia

Spremiagrumi
per spremere agrumi, per es. arance,

e cura».

pompelmi, limoni.

Attenzione!

Usare lo spremiagrumi solo nello stato
di montaggio completo.

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

® |Inserire I'asse motore 1 nella ciotola.

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

® Applicare e premere il cono di spremitura.

Inserire la spina.

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

Attenzione!

Prestare attenzione al livello.

Quantita massima lavorabile: 1000 ml succo

di frutta.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

@ Staccare la spina.

® Ruotare lo spremiagrumi in senso anti-
orario e rimuoverlo.

® Ruotare la ciotola in senso antiorario
e rimuoverla.

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

Mini tritatutto Q

per sminuzzare piccole quantita
di carne, formaggio duro, cipolle,
prezzemolo, aglio, frutta e verdura.
Non tritare caffe in grani, grani di pepe,
zucchero, semi di papavero e rafano.
Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nel bicchiere del
mini tritatutto! Per la rimozione di alimenti
triturati utilizzare mezzi idonei (ad es. cuc-
chiaio). Rimuovere il mini tritatutto solo
ad ingranaggio fermo.
Il mini tritatutto funziona solo con il coperchio
correttamente applicato e stretto.

Figura

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

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

Pu
[ ]

lire 'apparecchio base
Staccare la spina.

® Ruotare e mantenere la manopola sulla
velocita M.
Quanto piu a lungo I'apparecchio resta
acceso, tanto piu fine diventa I'alimento
tritato.
Per le erbe aromatiche il risultato desi-
derato puo essere gia raggiunto dopo
un tempo di accensione brevissimo.
Pu0 bastare anche un breve «tocco»
alla velocita M.

Dopo il lavoro

® Rilasciare la manopola.

® Staccare la spina.

® Ruotare il mini tritatutto in senso antiorario

e rimuoverlo.

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

® Ruotare il bicchiere in senso antiorario
e rimuoverlo.

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

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

Pulizia e cura

L’apparecchio non ha bisogno di manutenzione!

Una pulizia accurata garantisce una lunga
durata.

Per ulteriori informazioni leggere la guida rapida.

A Pericolo di scossa elettrica!

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

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.
Possibili danni alle superfici.
Consigli:

— Nella lavorazione per es. di carote e cavolo

rosso, sulle parti di plastica si formano
macchie colorate, che possono essere

rimosse con qualche goccia di olio alimen-

tare.

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

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

® Infine asciugare I'apparecchio.

Pulire la ciotola con gli accessori

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

Afferrare la lama universale solo sul bordo
di presa in plastica. In caso di mancato uti-
lizzo custodire sempre la lama universale
nel coprilama.

Avvertenza importante

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

Per evitare possibili deformazioni, non incast-

rare le parti di plastica nella lavastoviglie.

La frusta pud essere smontata per la pulizia.

Figura [

® Estrarre con precauzione la frusta dal
supporto e rimuovere il coperchio.

® Pulire con precauzione I'ingranaggio
Con una spazzola.

® | afrusta pud essere lavata nella lavasto-
viglie.

e Rimontare dopo la pulizia.

Lavare la cubettatrice

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

Il supporto base (18b) € lavabile in lavasto-
viglie. Non lavare in lavastoviglie tutte le altre
parti, le lame perdono il filo!
Per il lavaggio, scomporre la cubettatrice:
Figura [
® Premere verso 'esterno le 4 mollette

di chiusura e rimuovere il disco di taglio.
e Estrarre la lama dal supporto base.



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

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

Pulire il frullatore

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

E opportuno lavare il frullatore subito dopo

I'uso. Cosi facendo non si attaccano residui

e la plastica non viene corrosa (per es. da

oli eterici contenuti nelle spezie).

I bicchiere frullatore, il coperchio e I'imbuto

sono lavabili in lavastoviglie.

Non lavare il set di lame nella lavastoviglie,

bensi sotto acqua corrente.

Non lasciare in ammollo in acqua!

Consiglio: versare un poco di acqua con

detersivo per piatti nel frullatore applicato.

Accendere il frullatore per pochi secondi alla

velocita M. Versare I'acqua e sciacquare

poi il frullatore con acqua pura.

Scomporre il frullatore

Figura

® Afferrare I'inserto lame sulle alette
e ruotarlo in sento anti orario.
L’inserto lame si stacca.

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

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

® |Inserire I'inserto lame dal basso nel
bicchiere frullatore.

® Awvitare saldamente con le alette 'inserto
lame in senso orario. Cid facendo ruotare
almeno finché un’aletta non copre il riferi-
mento sul bicchiere frullatore (posizione —>
Figura M1-6).

Lavare lo spremiagrumi

Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie.

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

Pulizia del mini tritatutto

A Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

E opportuno pulire il mini tritatutto subito dopo
I'uso.

Cosi facendo non si attaccano residui e la plas-
tica non viene corrosa (per es. da off eterici
contenuti nelle spezie).

Il coperchio ¢ lavabile in lavastoviglie.

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

in acqual

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

Conservazione

A Pericolo di ferite!

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

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

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

Rimedio in caso di guasti

A Pericolo di ferite!

Prima di eliminare un guasto estrarre la spina
di alimentazione.

Avvertenza importante

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

di funzionamento.
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Apparecchio base

Guasto:

L’apparecchio non funziona piu.

Causa possibile:

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

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Staccare la spina.

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

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

® Ruotare la manopola su 0/off.

® Applicare la ciotola o il frullatore.

® Rimettere I'apparecchio in funzione.

Ciotola/coperchio/accessori

Guasto:

L’apparecchio non si awvia.

Causa possibile:

Parti non applicate correttamente.

Rimedio:

® Ruotare la manopola su 0/off.

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

Avvertenza importante

Se questo non bastasse per eliminare

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

Accessorio speciale

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

Disco per patatine fritte (MZ5PS02)

Per tagliare patate crude, per fare le patatine
fritte.

Disco verdura Asia (MZ5JS01)

Taglia frutta e verdura in strisce sottili, per piatti
di verdure asiatici.
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Disco grattugia medio-fine (MZ5RS02)
per grattugiare patate crude, formaggio duro
(per es. parmigiano), cioccolata raffreddata

€ noci.

Disco doppia funzione taglio/grattugia
(MZ5KPO01)

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

Smaltimento

Questo apparecchio & contrassegnato
ﬁ conformemente alla Direttiva europea
2012/19/CE Rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (waste elec-
trical and electronic equipement —
WEEE).
La direttiva prescrive il guadro normativo
per un recupero e riciclaggio degli apparecchi
dismessi. Informarsi sulle attuali vie per la rotta-
mazione presso il proprio rivenditore specializ-
zato o presso la propria amministrazione
comunale.

Garanzia

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

a richiesta informazioni a proposito.

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

di acquisto.

Consigli per I'uso

Lama universale

per sminuzzare e tritare. %

Utilizzare la lama universale alle velocita M
e max. La durata di accensione dipende
dal grado di triturazione desiderato.




Erbe aromatiche (esclusa I’erba cipollina),

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

Aglio, max. 500 g

® Tritare alla velocita M.

Cipolle, max. 500 g

® Tagliare le cipolle in quattro parti.

® Tritare alla velocita M.

Ortaggi o patate, crudi, 100-500 g

® Spezzettare gli ortaggi/patate.

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

Noci o mandorle, 100-500 g

® Tritare alla velocita max.

Formaggio duro (per es. parmigiano),

100-500 g

® Tritare alla velocita max.

Pane, duro, 1-6 pezzi

® Tagliare i panini in quattro parti.

® Tritare alla velocita max.

Carne o fegato, 100-500 g

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

® Tagliare la carne a pezzetti.

® Tritare alla velocita max.

® Perimpasti di carne, farcie e pasticci.

Sorbetto di fragole

(per 2-4 persone)

250 g di fragole congelate

100 g di zucchero a velo

150 ml di panna

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

Consiglio: Secondo questa ricetta il sorbetto

puo essere preparato anche con altri frutti

surgelati, come lamponi, mirtilli e ribes.

Gancio in metallo

per impastare
per impastare pasta pesante e per

incorporare ingredienti, che non
devono essere sminuzzati (per
es. uva passa, scaglie di cioccolato).

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

Pasta

500 g farina

5 uova

Olio secondo necessita

® |mpastare gli ingredienti (tranne I'olio)
al grado min.

® Poiimpastare da 2 a 3 minuti a velocita
media fino a fare un impasto solido
€ 0mogeneo.

® Sela pasta & troppo secca, aggiungere
un poco d’olio.

Pasta con lievito per dolce

A seconda dello scopo d’impiego la pasta

lievitata si pu0 distinguere in tre tipi:

— pasta lievitata leggera, per es. per krapfen
e bomboloni

— pasta lievitata semileggera, per es.
per treccia di pasta lievitata e pane

— pasta lievitata pesante, per es. per
focaccia, dolce alla frutta e dolce cosparso
di granelli di farina, burro e zucchero

Se si desidera un impasto semplice

preliminare:

® | avorare al grado min con il gancio
impastatore 150 ml di liquido caldo (latte
0 acqua), lievito sbriciolato, un pizzico
di zucchero e 100 g di farina.
Lasciare crescere I'impasto semplice.
Lavorare gli altri ingredienti come indicato
nella ricetta.

Treccia di pasta lievitata

Ricetta base

500 g farina

25 g lievito 0 1 confezione di lievito secco

210-220 ml latte caldo

1 uovo

1 pizzico sale

80 g zucchero

60 g grasso sciolto e raffreddato

Buccia di mezzo limone, grattugiata

® |mpastare gli ingredienti al grado min.

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

Quantita massima: 1,5 volte la ricetta base
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Pasta per pizza

Ricetta base

500 g farina

25 g lievito 0 1 confezione di lievito secco

1 cucchiaino di zucchero

1 pizzico sale

4 cucchiai di olio

250-300 ml dell’'acqua caldo

® |mpastare gli ingredienti al grado min.

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

Quantita massima: 1,5 volte la ricetta base

Pasta frolla

Ricetta base

250 g farina

125 g di margarina o burro

(a temperatura ambiente)

1 uovo

125 g zucchero

1 pizzico sale

1 bustina zucchero vanigliato
eventualmente lievito in polvere

® Impastare gli ingredienti a velocita media.
® Conservare la pasta in fresco.

® | avorarla secondo la necessita.
Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Frusta

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

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

Albume montato a neve, 2-6 albumi

® Montare alla velocita max.

® Mescolare albume montato alla velocita
min.

Panna montata, 200-600 g

® Montare a media velocita.

® Mescolare panna montata alla velocita min.
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Pasta biscotto

Ricetta base (per es. stampo a cerniera

o 26 cm)

3-4 uova

3-4 cucchiai acqua calda

150 g zucchero

1 bustina zucchero vanigliato

® Montare a neve gli ingredienti per 5 minuti
al grado max.

150 g farina

50 g amido di mais

1 cucchiaino di lievito in polvere

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

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

® Non mescolare per un tempo superiore
a 1 minuto

Fondo per dolce alla frutta

Ricetta base

2 uova

125 g zucchero

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

125 g nocciole macinate

50 g pangrattato

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

® Mescolare solo brevemente.

Disco sminuzzatore

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

Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso/fine

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




Disco per patatine fritte

Per tagliare patate crude, per fare
le patatine fritte.

Utilizzare tutti i dischi sminuzzatori alla
velocita min.

O/off ’ min

Spremiagrumi
per spremere agrumi, per es.
arance, pompelmi, limoni.

Quantita massima: 1000 g

Utilizzare lo spremiagrumi alla velocita min.

O/off ’ min

Insalata di cavolo rosso

(per 2-4 persone)

4 carote

1 cavolo rapa

1 mela

1 zucchina

1 cetriolo

Y cavolfiore

100 g formaggio fresco

Condimento per insalata:

100 g yogurt

100 g panna acida

1 spicchio d’aglio

1 cucchiaio ketchup

1 pizzico sale

1 pizzico di zucchero

3 cucchiai di aceto

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

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

® [avare le mele e tagliarle in quattro, grattu-

giarle con il disco doppia funzione grattugia.

® [avare zucchine e cetrioli, tagliarli in due
in senso longitudinali ed affettarlicon
il disco doppia funzione taglio.
® [avare il cavolfiore e tagliarlo a fiori piccol.
® | avorare nel frullatore gli ingredienti per

i condimento e marinare con esso 'insalata.

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

Cubettatrice

utilizzare in insalate, minestre, sughi @

Per il taglio di alimenti a cubetti da
0 come contorno.

Utilizzare la cubettatrice alla velocita min.

O/off ’ min

Insalata «Olivie»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

2 carote cotte

4 uova sode

200 g carne di petto di pollo cotta

1-2 cetriolini o cetrioli marinati

1-2 cetrioli per insalata

300 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)

Sale e pepe

250 g maionese

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

® Cubettare i cetrioli e la carne.

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

® [nsaporire con sale e pepe.

® Mescolare e preparare con maionese.
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Insalata «Vinaigrette»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

500 g rape rosse cotte

2 carote cotte

2 cetriolini

100 g piselli fini

Y2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Sale e pepe

100 ml clio

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

® Cubettare i cetriolini in salamoia.

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

® |nsaporire con sale e pepe.

® Preparare con alio.

Insalata «Stolichny»

(per 2 persone)

150 g prosciutto

3 patate cotte, raffreddate

2 cetriolini o cetrioli marinati

1 carota cotta

Piselli, mezzo barattolo

Sale e pepe

Condimento per insalata:

Y4 bicchiere di panna acida

Y di bicchiere di maionese

® Cubettare le patate cotte, ma gia
raffreddate, e le carote.

® Cubettare il prosciutto ed i cetrioli.

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

® |nsaporire con sale e pepe.

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

Insalata di granchio

(per ca. 4 persone)

300 g carne cotta

300 g patate cotte, raffreddate

200 g cetriolo da insalata

Insalata verde

50 g polpa di granchio

3 uova sode

150 g maionese

e Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-

date, le uova, i cetrioli e la polpa di granchio.

Cubettare la carmne cotta.
® Sminuzzare I'insalata verde.
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® [nsaporire con sale e pepe.
® Preparare con maionese.

Zuppa «Okroshka»

(per 4-6 persone)

Kwas, 2 litri

300 g salsiccia cotta o carne di petto di pollo

3-4 patate cotte, raffreddate

3-4 uova sode

1 mazzetto di ravanelli (8-10 pezzi)

3 cetrioli da insalata

2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Prezzemolo e aneto

3 cucchiai di panna acida

Senape, zucchero

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

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

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

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

® |nsaporire con sale e pepe.

Frullatore

per miscelare alimenti liquidi

0 morbidi, per sminuzzare/tritare
frutta e verdura crude e per fare

la passata di alimenti.

— Non lavorare ingredienti surgelati

(tranne cubetti di ghiaccio ).

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

— Quantita ottimale di lavorazione, solidi
=80 grammi.

Utilizzare il frullatore alle velocita min,
max e Pulse.

Cocktail misto arancia

2 | succo d’arancia (6 arance)

2—-4 cucchiai di succo di limone (1 limone)
300 g albicocche dalla lattina

10 cubetti di ghiaccio



4 cucchiaini di zucchero oppure miele

® Dimezzare arance e limoni e spremerli
con lo spremiagrumi.

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

® nsaporire con zucchero o miele.

® Servire ghiacciato.

Latte al cioccolato

(Quantita massima)

100 g cioccolato

400 ml latte molto caldo

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

Maionese

Ricetta base

1 uovo

1 cucchiaino di senape

1 cucchiaio di aceto o succo di limone

1 pizzico sale

1 pizzico di zucchero

180 ml olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

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

e Commutare il frullatore alla velocita max
versare lentamente I'olio attraverso il misu-
rino e frullare fino ad emulsionare la maio-
nese.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Bevanda per lo sport

270 g miele (dal frigorifero, 5 °C)

5 g cannella

230 g latte

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

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

Mini tritatutto

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

frutta e verdura.

Non tritare caffé in grani, grani di pepe, zucchero, semi di papavero e rafano.
Quanto pitl a lungo I'apparecchio resta acceso, tanto piu fine diventa I'alimento tritato.

Per le erbe aromatiche il risultato desiderato pud essere gia raggiunto dopo un tempo
di accensione brevissimo. Pud bastare anche un breve «tocco» alla velocita M.

z

o Sy (1em)| 1009 15s
Qﬁ Eﬁjﬁwcm) 100 g 8s max
g O CK2| 109 | 2x
ﬁ" 10g 2 x

10x )| 1x m

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

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

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

Dit apparaat is bedoeld voor hoeveelheden die gebruikelijk zijn in het
huishouden en voor huishoudachtige, niet-zakelijke toepassingen.
Huishoudachtige toepassingen omvatten bijv. het gebruik in personeels-
ruimtes 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 huis-
houden. Toegestane hoeveelheden (zie , Toepassingsvoorbeelden”)
niet overschrijden!

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

Gebruik het apparaat uitsluitend met origineel toebehoren.

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

A Algemene veiligheidsvoorschriften

Gevaar van een elektrische schok

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen.

Het apparaat en het aansluitsnoer dienen uit de buurt van kinderen

te worden gehouden. Apparaten kunnen worden gebruikt door
personen met verminderde fysische, sensorische of mentale vaardig-
heden 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.
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Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

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

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

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

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

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar!

Gevaar van een elektrische schok!

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

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

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

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

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom grijpen. Voor het aandrukken
van ingrediénten altijd de stopper gebruiken. Na uitschakeling blijft de
aandrijving nog even lopen. Hulpstukken uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat.

Verwondingsgevaar door scherpe messen!

Universeel mes alleen vastpakken aan de kunststof greep.

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

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

Risico van brandwonden!

Bij verwerking van hete mixvloeistoffen komt er stoom uit de trechter in het
deksel. Maximaal 0,4 liter hete of schuimende mixvioeistof toevoegen.
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A Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het

toebehoren

4]
&

Aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing opvolgen.

Voorzichtig! Draaiende messen.

Voorzichtig! Draaiende hulpstukken.
Niet in de vulopening grijpen.

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

In één oogopslag

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

Afb. A

Basisapparaat

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

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

3 Aandrijving

4 Snoeropbergvak

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

8

9
10
11
12
13
14
15
16
17

18

19

20

21

Aandrijfas 1
Hulpstukhouder

Universeel mes met meshouder

Roergarde

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

a) Zeefbakje

b) Perskegel

Blokjessnijder met aandrijfas *
a) Aandrijfas 2

b) Basishouder

¢) Sluitklem

d) Mesinzetstuk

e) Snijschijf

f) Mesafscherming

g) Snijroosterreiniger
Universele fijnsnijder *

a) Kom met aandrijving

b) Deksel

Mixer

a) Mixkom met aandrijving
b) Deksel

¢) Bijvulopening

d) Trechter

Opbergzak voor toebehoren *

==

*

Niet bij alle modellen.



Bedienen
Het apparaat en het toebehoren grondig

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

Attentie!

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

m Belangrijk!

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

Voorbereiden

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

® Netsnoer tot de gewenste lengte uit het
snoeropbergvak trekken.

Mengkom met toebehoren/
hulpstukken

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

Attentie!

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

vastgedraaid.

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

Universeel mes (10)
voor fiinmaken en fijinhakken.

nl

Roergarde (11)
voor room, geklopt eiwit en dun deeg.
Niet geschikt voor vaste ingrediénten.

5

Voor gebruik de roergarde monteren.
® Roergarde in de aandrijving steken
en laten vastklikken (afb. [E-5b).
Afb. A
® De kom aanbrengen (pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat) en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.
® Universeel mes aanbrengen:
— De aandriffas 1 in de hulpstukhouder
drukken tot hij vastklikt.
— Hulpstukhouder aanbrengen in de kom.
— Universeel mes op de hulpstukhouder
zetten en loslaten.
® Roergarde aanbrengen:
— Aandrijffas 1 aanbrengen in de kom.
— Roergarde met een lichte draaiing
op de aandrijfas plaatsen.

Attentie!

De ingrediénten pas toevoegen nadat
de hulpstukken zjin aangebracht.

® De ingrediénten toevoegen.

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

® Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

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

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

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

Metalen kneedhaak (12)

voor het kneden van dik deeg

en het mengen van ingrediénten

die niet fijngemaakt moeten worden

(bijv. rozijnen, chocolaatjes).

Afb.

® Aandriifas 2 voor de blokjessnijder
op de aandrijving van het basisapparaat
plaatsen.

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

® Metalen kneedhaak op de aandrijffas
plaatsen.

® De ingrediénten toevoegen.

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

® Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

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

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

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

Kleinmaakschijven

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

Niet in de scherpe messen en randen
van de fiinmaakschijven grijpen.
Fiinmaakschijven alleen aan de rand
vastpakken!

Snij-draaischijf — dik/dun (14)

voor het snijden van fruit en groente.
Aanduiding op de snij-draaischijf:

» 17 voor de dikke snijzijde

»3~ voor de dunne snijzijde
Attentie!

De snij-draaischiff is niet geschikt voor het
snijden van harde kaas, brood, broodjes

en chocolade.

Gekookte vastkokende aardappels in koude

toestand snijden.

Rasp-draaischijf — grof/fijn (15)
voor het raspen van groente, fruit
en kaas, uitgezonderd harde kaas
(bijv. parmezaanse kaas).
Aanduiding op de rasp-draaischijf:
»2" voor de grove raspzijde

»4” voor de fijne raspzijde
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Attentie!

De rasp-draaischijf is niet geschikt voor het
raspen van noten. Zachte kaas alleen raspen
met de grove zjjde.
Patates-fritesschijf (16)
Voor het snijden van rauwe
aardappels tot patates frites.
Opmerking:
Patates-fritesschijf met het mes naar boven
aanbrengen.

Schijven die geschikt zijn voor andere
doeleinden zijn verkrijgbaar bij de speciaalzaak
(zie het hoofdstuk Extra toebehoren).

Afb. B

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

® Aandrijfas 1 aanbrengen in de kom.

® Schijf uit de beschermhuls nemen.

® Schijf op de schijfhouder leggen.
Gewenste snij-/raspzijde naar boven
keren. De schijf zodanig op de schijfhouder
leggen dat de meenemers van de schijf-
houder in de openingen van de schijven
steken.
De schijf moet op de pen aan de zijkant
van de schijfhouder liggen.

e Schiffhouder met een lichte draaibeweging
op de aandrijffas plaatsen.

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

Niet in de vulopening grijoen. Voor het aan-
duwen altijd de stopper gebruiken.

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

® Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

® Snij- of raspgoed toevoegen.
Snij- of raspgoed slechts met lichte druk
aanduwen met de stopper.

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

® | ang en dun snijgoed toevoegen door
de stopper. Daartoe het stopperinzetstuk
verwijderen.



Attentie!

De kom leegmaken voordat deze zo vol is dat
het snij- of raspgoed de schijffhouder bereikt.
Opmerking over het fijnmaken

van chocolade:

De chocolade aanbrengen en afdekken

met de stopper voordat u het apparaat
inschakelt. Na inschakeling aandrukken

met de stopper.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® Het hulpstuk verwijderen:

— Hulpstukhouder samen met het uni-
versele mes uit de kom nemen.

Het hulpstuk van de hulpstukhouder
nemen. Aandrijfas uit de kom nemen.
Na reiniging van het universele mes
de meshouder aanbrengen.

— Roergarde van de aandriiffas nemen.
Aandriifas uit de kom nemen.
Roergarde voor reiniging uit elkaar nemen
(afb. lM). Aandrijffas uit de kom nemen.

— Metalen kneedhaak van de aandrijfas
nemen.

— Schijfhouder aan de uitsparingen
uit de kom nemen. Schijf verwijderen.
Aandrijfas uit de kom nemen.

® De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.
® Alle onderdelen reinigen, zie ,Reiniging
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Attentie!
A Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnijder is alleen geschikt voor het
snijden van aardappels (rauw of gekookt),
wortels, augurken, tomaten, paprika, uien,
bananen, appels, peren, aardbeien, meloe-
nen, kiwi's, eieren, zachte vieesworst (bijv.
mortadella), gekookt of gebraden gevogelte-
vlees zonder botten.

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

Bij snijdbare kaas (bijv. Goudse kaas) en
harde kaas (bijv. Emmentaler) mag men

niet meer dan 3 kg tegelijk verwerken.

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

aan de blokjessnijder, of als deze oneigenlijk
of ondeskundig wordt gebruikt, is Siemens-
Electrogerédte GmbH niet aansprakelijk voor
eventuele schade.

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

Blokjessnijder
Blokjessnijder voor het snijden

en onderhoud”.

van levensmiddelen in de vorm
van blokjes.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!

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

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

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

aandriffas 2 worden gebruikt (afo. [@-2).

Een werksnelheid kiezen die past bij

de e snijden levensmiddelen.

Lage werksnelheid (,,min”):

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

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

Attentie!

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

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

— Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

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

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

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

Blokjessnijder samenbouwen

Afb. 3

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

® Snijschijf aanbrengen in de basishouder.

® De 4 bevestigingsklemmmen omhoog
drukken tot ze vastklikken.

Werken met de blokjessnijder

Afb. [

® Aandrijfas 2 voor de blokjessnijder
op de aandrijving van het basisapparaat
plaatsen.

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

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

® Mesafdekking verwijderen.

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

® Stopper en stopperinzetstuk aanbrengen.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de gewenste werk-
stand zetten.

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

Kom op tijd leegmaken:

— na verwerking van max. 500 gram,

— voordat de blokjes de onderkant van
de blokjessnijder bereiken.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Deksel tegen de klok in draaien
en verwijderen.

® Mesafdekking aanbrengen.

® Blokjessnijder uit de kom nemen.

® De kom tegen de klok in draaien
en verwijderen.

® Aandrijffas verwijderen.

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

Mixer

voor het mengen van vioeibare

of halfvaste levensmiddelen, voor
het fijinmaken/fiinhakken van rauwe
groenten en fruit, voor het pureren
van gerechten.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!

Niet in de aangebrachte mixer grijpen!
De mixer werkt alleen wanneer het deksel
is vastgedraaid. De mixer pas verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat.

A Risico van brandwonden!

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

Attentie!

De mixer kan beschadigd raken.

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

Mixen

Attentie!

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



Afb. [

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

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

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

® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

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

® Deksel verwijderen en de ingrediénten
toevoegen

of

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

of

® Vloeibare ingrediénten toevoegen via
de trechter.

Na het mixen

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

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

Tip: U kunt de mixer het best direct na gebruik

reinigen, zie ,,Reiniging en onderhoud”.

Citruspers

voor het uitpersen van citrusvruchten,
bijv. sinaasappels, grapefruits en
citroenen.

Attentie!

Citruspers alleen in compleet samenge-
bouwde toestand gebruiken.

Afb. [4

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

® Aandriffas 1 aanbrengen in de kom.

nl

o Zeefkorf op de aandrijffas plaatsen
(de pijl op de citruspers tegen de pil
op de kom) en met de klok mee draaien.
De uitstulping van de zeefkorf moet tot aan
de aanslag in de gleuf van de komhand-
greep zitten.

® De perskegel aanbrengen en aandrukken.

Stekker in wandcontactdoos doen.

® \/oor het uitpersen van vruchten de draai-
schakelaar op een laag toerental zetten
en de vrucht op de perskegel drukken.

Attentie!

Let op het vulniveau, Maximale verwerkings-

hoeveelheid: 1000 ml vruchtensap.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

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

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

Universele fijnsnijder

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

selie, knoflook, groenten en fruit.

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

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

Afb.

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

® De fijn te maken levensmiddelen in de kom
doen.

® Deksel aanbrengen en met de klok mee
draaien. De dekselneus moet tot de aan-
slag in de sleuf van de kom zitten.
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® Draaischakelaar op stand M draaien
en vasthouden.
Hoe langer het apparaat ingeschakeld
plijft, hoe fijner de levensmiddelen worden
gesneden.
Bij kruiden kan de gewenste mate van
fiinheid al na een zeer korte inschakeltijd
bereikt zijn. Het kan dan voldoende zijn
om stand M slechts even ,aan te raken”.

Na gebruik

® Draaischakelaar loslaten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Universele fijnsnijder tegen de klok
in draaien en verwijderen.

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

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

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

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

Reiniging en onderhoud

Het apparaat behoeft geen verzorging!
Grondige reiniging zorgt voor een lange levens-
duur. Meer aanwijzingen vindt u in de korte
handleiding.

A Gevaar van een elektrische schok!

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

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.

De opperviakken kunnen beschadigd raken.

Tips

— Bij het verwerken van bijv. wortels en rode-
kool komt er een rood laagje op de kunst-
stof delen. Dit kunt u verwijderen met een
beetje slaolie.

— Zo nodig de opbergzak voor toebehoren
reinigen. De aanwijzingen in de opbergzak
in acht nemen.

Basisapparaat reinigen

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

® Daarna het apparaat afdrogen.
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Mengkom en toebehoren reinigen

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

Universeel mes alleen vastpakken aan

de kunststof greep.

Het universele mes altijd bewaren in de mes-
houder wanneer het niet wordt gebruikt.

Belangrijke aanwijzing

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

Kunststof onderdelen niet vastklemmen in de
afwasautomaat, ze kunnen vervormd raken.
De garde kan voor de reiniging uit elkaar
worden genomen.

Afb. M

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

Aandrijving voorzichtig reinigen met een
borstel.

De garde kan in de afwasautomaat worden
gereinigd.

Na reiniging weer in elkaar zetten.

Blokjessnijder reinigen.

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

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

De basishouder (18b) is geschikt voor reiniging
in de afwasautomaat.

Alle andere onderdelen niet in de afwasauto-
maat doen, de messen worden bot!

Voor het reinigen de blokjessnijder uit elkaar
nemen:

Afb. [

De 4 bevestigingsklemmen naar buiten
drukken en de snijschijf verwijderen.
Mesinzetstuk uit de basishouder nemen.
Levensmiddelresten uit het snijrooster ver-
wijderen met behulp van de snijrooster-
reiniger.

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

De onderdelen reinigen met een borstel.



Mixer reinigen

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!

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

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

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

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

Niet in het water laten liggen!

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

Schakel het apparaat enkele seconden

in op stand M. Daarna het water verwijderen
en de mixer met schoon water uitspoelen.
Mixer uit elkaar nemen

Afb.

® Het mesinzetstuk aan de vleugels tegen de

klok in draaien. Het mesinzetstuk zit nu los.

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

Mixer in elkaar zetten

® Afdichtring aanbrengen op het mesinzet-
stuk.

® Mesinzetstuk van onderaf in de mixkom
aanbrengen.

® Mesinzetstuk aan de vleugels met de klok
mee vastdraaien.
Daarbij minstens zo ver draaien dat een
van de vleugels de markering op de mix-
kom afdekt (positionering —> afb. 1-6).

Citruspers reinigen

Alle delen kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd. De perskegel kunt u het
best direct na gebruik aan alle zijden afspoelen
onder stromend water.

Z0 kunnen er geen restanten blijven plakken.

Universele fijnsnijder reinigen

Verwondingsgevaar
door scherpe messen!
Het mes van de universele fijinsnijder niet met

blote handen aanraken.
Gebruik voor het reinigen een borstel.
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Universele fiinsnijder bij voorkeur direct

na gebruik reinigen.

Resten kunnen dan niet aankoeken en de kunst-
stof wordt niet aangetast (b.v. door etherische
olie in kruiden).

Het deksel is geschikt voor reiniging in de afwas-
automaat.

Kom met aandrijving niet reinigen in de afwas-
automaat, maar onder stromend water met

een borstel. Niet in het water laten liggen!

De kom met de aandrijving naar boven zetten
om hem te laten drogen.

Opbergen

A Verwondingsgevaar!

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

Afb. M

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

® Het snoer met korte duwtjes opbergen
in het snoeropbergvak.

Hulp bij storingen

A Verwondingsgevaar!

Trek de stekker uit het stopcontact voordat
u storingen verhelpt.

Belangrijke aanwijzing

Een bedieningsfout van het apparaat,
een activering van de elektronische
zekeringen en een apparaatdefect
wordt aangegeven door een knippe-

rende in-bedrijf-indicatie.

Basisapparaat

Storing:

Het apparaat werkt niet meer.

Mogelijke oorzaak:

Het apparaat is overbelast geraakt (bijv. een
hulpstuk is geblokkeerd door het levens-
middel) en de elektronische zekering

is geactiveerd.
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Oplossing:

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

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

Er is een poging gedaan om de kom

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

Oplossing:

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Kom of mixer aanbrengen.

® Apparaat weer in gebruik nemen.

Kom/deksel/toebehoren

Storing:

Het apparaat start niet.

Mogelijke oorzaak:

Onderdelen niet goed aangebracht.

Oplossing:

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

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

i

Belangrijke aanwijzing

Neem contact op met de klantenservice
als u de storing niet kunt verhelpen

(zie Klantenserviceadressen achterin

dit boekje).

Extra toebehoren

(verkrijgbaar in de speciaalzaak indien niet
meegeleverd)

Patates-fritesschijf (MZ5PS02)
Voor het snijden van rauwe aardappels
tot patates frites.

Azia-groenteschijf (MZ5JS01)

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

Maalschijf middelfijn (MZ5RS02)

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

Snij-/raspschijf (MZ5KP01)

Voor het raspen van rauwe aardappels,
bijv. voor aardappelkoekjes/Rosti.
Voor het snijden van fruit en groente in plakken.
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Afvoer van het oude apparaat

Dit apparaat is geclassificeerd volgens de
Europese richtlin 2012/19/EG over oude
elektrische en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment
— WEEE).
Deze richtlijn vormt voor de gehele EU een kader
voor de terugname en recycling van oude appa-
raten.
Voor actuele informatie over de afvoer van het
oude apparaat kunt u terecht bij de vakhandel
of bij uw gemeente.

Garantie

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

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

Gebruiksadviezen

Universeel mes

voor fijnmaken en fijnhakken. @

Het universele mes wordt gebruikt op de
standen M en max. De inschakeltijd is afhan-
kelijk van de gewenste mate van fijnheid.

Kruiden (uitgezonderd bieslook), 10-50 g
® In de droge kom fijnmaken op stand max.
Knoflook, max. 500 g
® Fijnmaken op stand M.
Uien, max. 500 g
® Uien in vier stukken snijden.
® Fijnmaken op standM.
Groente of aardappels, rauw, 100-500 g
® Groente/aardappels in stukken snijden.
® Meermaals 2 seconden fijnmaken
op stand M.
Noten en amandelen, 100-500 g
® Fijnmaken op stand max.



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

® Fijnmaken op stand max.

Broodjes, hard, 1-6 stuks

® Broodjes in vier stukken verdelen.

® Fijnmaken op stand max.

Viees of lever, 100-500 g

® Kraakbeen, beenderen, huid en zeen
verwijderen.

® Vlees in stukken snijden.

® Fijnmaken op stand max.

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

Aardbeiensorbet

(voor 2—4 personen)

250 g koude aardbeien

100 g poedersuiker

150 ml room

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

Tip: Volgens dit recept kunt u ook sorbets

maken van andere koude vruchten, zoals

frambozen, bosbessen en rode bessen.

Metalen kneedhaak

voor het kneden van dik deeg en
het mengen van ingrediénten die
niet fiingemaakt moeten worden

(bijv. rozijnen, chocolaatjes).
De kneedhaak wordt gebruikt op de stand min
en met een middelmatig toerental.

Pastadeeg

500 g meel

5 eieren

Olie naar behoefte

® |ngrediénten (behalve de olie) kort mengen
op de stand min.

e Dan 2 a 3 minuten op de middelste stand
tot een glad, stevig deeg kneden.

® Bij droog deeg een beetje olie toevoegen.
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Gistdeeg

Gistdeeg kan in drie soorten worden onder-

scheiden, afhankelijk van de toepassing:

— dun gistdeeg, bijv. voor beignets
en Berlijnse bollen

— middeldik gistdeeg, bijv. voor gevlochten
gistgebak en brood

— dik gistdeeg, bijv. voor plaatkoek,
vruchtengebak en kruimelgebak

Wanneer u een basisgistdeeg wenst:

o 150 ml warme vioeistof (melk of water),
gistkruimels, een beetje suiker en 100 g
meel op stand min verwerken met de
kneedhaak.

® Basisgistdeeg laten rijzen.

® Overige ingrediénten verwerken volgens
het recept.

Gevlochten gistgebak

Basisrecept

500 g meel

25 g gist of 1 pakje droge gist

210-220 ml warme melk

1ei

1 snufje zout

80 g suiker

60 g gesmolten en afgekoeld vet

schil van een halve citroen, gemalen

® |ngrediénten kort mengen op de stand min.

e Dan 1 a2 minuten kneden op de middelste
stand.

Max. hoeveelheid: 1,5 maal basisrecept

Pizzadeeg

Basisrecept

500 g meel

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist

1 theelepel suiker

1 snufje zout

4 eetlepels olie

250-300 ml warm water

® |ngrediénten kort mengen op de stand min.

e Dan 1 a2 minuten kneden op de middelste
stand.

Max. hoeveelheid: 1,5 maal basisrecept
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Zandtaart-deeg
Basisrecept

250 g meel

125 g margarine of boter
(kamertemperatuur)

1ei

125 g suiker

1 snufje zout

1 pakje vanillesuiker
eventueel bakpoeder

® |ngrediénten op de middelste stand kneden.

® Deeg op een koude plek zetten.
® Naar wens verder verwerken.
Max. hoeveelheid: 2 maal basisrecept

Roergarde

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

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

Geklopt eiwit, eiwit van 2-6 eieren

® Kloppen op stand max.

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

® Op de middelste stand kloppen.

® Slagroom doorroeren op stand min.

Biscuitdeeg

Basisrecept (bijv. springvorm @ 26 cm)

3-4 eieren

3-4 eetlepels heet water

150 g suiker

1 pakje vanillesuiker

® |ngrediénten 5 minuten op max tot schuim
kloppen.

150 g meel

50 g maizena

1 theelepels bakpoeder

® Meel, maizena en bakpoeder vermengen.

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

® Niet langer dan 1 minuut doorroeren.

62

Bodem voor vruchtengebak

Basisrecept

2 eieren

125 g suiker

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

125 g gemalen hazelnoten

50 g paneermeel

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

® Kort doorroeren.

Fijnmaakschijven
Snij-draaischijf — dik/dun
voor het snijden van fruit en
groente.

Rasp-draaischijf — grof/fijn
voor het raspen van groente, fruit
en kaas, uitgezonderd harde kaas
(bijv. parmezaanse kaas).
Patates-fritesschijf

Voor het snijden van rauwe
aardappels tot patates frites.

Alle fijnmaakschijven worden op de stand min
gebruikt.

O/off ’ min

Rauwkostsalade
(voor 2-4 personen)
4 wortels

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

Y bloemkool

100 g ongerijpte kaas
Dressing:

100 g yoghurt

100 g zure room

1 teentje knoflook

1 eetlepel ketchup

1 snufie zout

beetje suiker



3 eetlepels azijn

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

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

® Appel wassen, in vier stukken snijden
en raspen met de rasp-draaischiif.

o Courgette en augurk wassen,
in de lengte doorsnijden en snijden
met de snij-draaischiff.

® Bloemkool wassen en in roosjes verdelen.

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

vruchten, bijv. sinaasappels,

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

grapefruits en citroenen.

Max. hoeveelheid: 1000 g

Citruspers

voor het uitpersen van citrus-

De citruspers wordt gebruikt op de stand min.
O/off ’min

Blokjessnijder
Voor het snijden van levensmidde-

len in de vorm van blokjes, voor

salades, soepen, sauzen of als
garnering.
De citruspers wordt gebruikt op de stand min.

O/off ’ min

Salade ,,Olivie”

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels

2 gekookte wortels

4 hardgekookte eieren

200 g gekookte kippenborst

1-2 zure bommen of gemarineerde augurken
1-2 komkommers
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300 g erwten, fijn (1 Klein blikje)

zout en peper

250 g mayonaise

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

® De komkommers en het viees in blokjes
snijden.

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

o Op smaak brengen met peper en zout.
Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Salade ,,Vinaigrette”
(voor ca. 4 personen)
4 gekookte, afgekoelde aardappels
500 g gekookte rode bieten
2 gekookte wortels
2 zure bormmen
100 g erwten, fin
Y2 bosje look (ca. 50 g)
zout en peper
100 ml spijsolie
® De gekookte, afgekoelde aardappels,
de wortels, de rode bieten en het look
in blokjes snijden.
® De zure bommen in blokjes snijden.
® Alle in blokjes gesneden ingrediénten in een
slakom doen en de erwten erdoor roeren.
® (Op smaak brengen met peper en zout.
® Afmaken met spijsolie.

Salade ,,Stolichny”

(voor 2 personen)

150 g ham

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken

1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:

Y4 beker zure room

Y2 pot mayonaise

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

® De ham en de augurken in blokjes snijden.

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

® Op smaak brengen met peper en zout.

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

63



nl

Krabsalade

(voor ca. 4 personen)

300 g gekookt viees

300 g gekookte, afgekoelde aardappels

200 g komkommers

Groene salade

50 g krabvlees

3 hardgekookte eieren

150 g mayonaise

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

® De groene salade fijinhakken.

® (Op smaak brengen met peper en zout.

® Afmaken met mayonaise.

Soep ,,Okroshka”

(voor 4-6 personen)

kvas, 2 liter

300 g gekookte worst of kippenborst

3-4 gekookte, afgekoelde aardappels

3-4 hardgekookte eieren

1 bosje radijsjes (8-10 stuks)

3 komkommers

2 bosje look (ca. 50 g)

peterselie en dille

3 eetlepels zure room

mosterd, suiker

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

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

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

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

® (Op smaak brengen met peper en zout.

Mixer

voor het mengen van vioeibare

of halfvaste levensmiddelen, voor

het fijnmaken/fiinhakken van rauwe

groenten en fruit, voor het pureren

van gerechten.

— Geen bevroren ingrediénten (uitge-
zonderd ijsblokjes) verwerken.

—  Maximum hoeveelheid vioeistof = 1,5 liter
(schuimende of hete vioeistoffen maximaal
0,4 liter).
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— Optimale verwerkingshoeveelheid vaste
stof =80 g.

De mixer wordt gebruikt op de standen min,
max en Pulse.

Sinaasappelmix cocktail

Y2 | sinaasappelsap (6 sinaasappels)

2-4 eetlepels citroensap (1 citroen)

300 g abrikozen uit blik

10 ijsblokjes

4 theelepels suiker of honing

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

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

® Op smaak brengen met suiker en honing.

® [Jskoud serveren.

Chocolademelk

(max. hoeveelheid)

100 g chocolade

400 ml hete melk

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

Mayonaise

Basisrecept

1e

1 theelepel mosterd

1 eetlepel azijn of citroensap

1 snufie zout

beetje suiker

180 ml olie

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur

hebben.

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

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

Max. hoeveelheid: 2 maal basisrecept
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Sportdrankje

270 g honing (uit de koelkast, 5 °C)

5 g kaneel

230 g melk

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

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

Universele fijnsnijder

Voor het fijnmaken van kleine hoeveelheden vlees, harde kaas, uien, peterselie,
knoflook, groenten en fruit.

Het fiinmaken van koffiebonen, peperkorrels, suiker, maanzaad en mierikswortel

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

— wm X | O

Sy (1em)| 1009 15's max

CC | 1009 2 x

Qﬁ) (2cm)| 100 g 8s max
OO M

%’ 10 g 2 x
< 10x ) | 1% m

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Laes denne vejledning ngje igennem for brug for at fa vigtige
sikkerheds- og betjeningshenvisninger til dette apparat.
Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der skyldes en mang-
lende overholdelse af anvisningerne vedr. korrekt brug af apparatet.
Dette apparat er beregnet til forarbejdning af maengder som er almin-
delige i husholdningen til brug i husholdningen eller til husholdnings-
lignende, ikke-kommercielle anvendelser.

Husholdningslignende anvendelser omfatter f.eks. brug i medarbejder-
kokkener i forretninger, pa kontorer, i landbrugsmeaessige og andre
kommercielle virksomheder samt brug pa pensioner, sma hoteller

og andre former for boliger, hvor apparatet betjenes af geesterne selv.
Apparatet skal kun benyttes til forarbejdningsmaengder og -tider, som
er almindelige i husholdningen. Tilladte maks. maengder (se ,Eksempler
pa brug“) ma ikke overskrides!

Dette apparat er egnet til raring, aelting, piskning, skaering og raspning
af levnedsmidler. Bruges det af producenten tilladte tilbehor, kan appa-
ratet ogsé bruges til andre ting. Ma ikke bruges til forarbejdning af andre
genstande hhv. substanser.

Apparatet méa kun bruges med originalt tilbehor.

Opbevar venligst brugsvejledningen. Giv brugsvejledningen videre

til en senere gjer.

A Generelle sikkerhedshenvisninger

Risiko for elektrisk stad

Dette apparat ma ikke bruges af barn.

Apparatet og dets tilslutningsledning skal holdes uden for barns
raekkevidde.

Apparater kan bruges af personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller psykiske evner eller manglende erfaring og viden, hvis de overvages
eller er blevet instrueret i en sikker brug af apparatet og har forstaet

de farer, der er forbundet med forkert brug.
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Apparatet er ikke legetoj for barn.

Apparatet skal kun tilsluttes og benyttes iht. angivelserne pa typeskiltet.
Ma kun benyttes, hvis ledningen og apparatet er ubeskadigede.
Apparatet skal altid afbrydes fra nettet, nar det ikke er under opsyn og for
det samles, skilles ad eller rengores.

Ledningen mé ikke traskkes hen over skarpe kanter eller varme flader.
Huvis tilslutningsledningen til dette apparat er beskadiget, skal den udskif-
tes af producenten, eller dennes kundeservice eller en lignende kvali-
ficeret person for at undga fare.

Apparatet méa kun repareres af vor kundeservice.

A Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare!

Risiko for elektrisk stad!

| tilfeelde af stramsvigt forbliver apparatet taendt og gar automatisk i gang
igen, nar strammen vender tilbage.

Tilbeher og redskab skal kun skiftes nar apparatet stér stille (drejekontakt
péa 0/off) og netstikket er trukket ud af stikkontakten.

Motorenheden ma aldrig dyppes i vaesker, aldrig holdes ind under
rindende vand og ikke saettes i opvaskemaskinen.

Forinden en fejl afhjeelpes skal netstikket traekkes ud.

Kvaestelsesfare som folge af roterende redskaber!

Stik aldrig handen ned i skdlen under driften. Anvend altid stopperen

til at stoppe ingredienser ned med. Drevet karer kort efter, at apparatet
er slukket. Skift kun redskab, ndr drevet star stille.

Kvaestelsesfare som folge af skarpe knive!

Tag kun fat i kunststofgrebet pa universalkniven.

Nar universalkniven ikke er i brug, skal den altid opbevares i knivbeskyt-
telsen. Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.

Anvend altid stopperen til at skubbe efter med.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhakningsskiverne.
Tag altid kun fat i kanten pa finhakningsskiverne!

Kvaestelsesfare som folge af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig handen ned i den péasatte blender! Blenderen mé kun saettes
pa/tages af, nar drevet stér stille. Beror ikke blenderknivene med de bare
fingre. Benyt en borste til rengoring.

Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varme ingredienser kommer der damp ud gennem
tragten i 1dget. Pafyld maksimalt 0,4 liter varm eller skummende vaeske.
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A\ Forklaring af symbolerne péa apparat hhv. tilbehar

(4]
6!

&

Folg anvisningerne i brugsvejledningen.

Veer forsigtig! Roterende knive.

Veer forsigtig! Roterende redskaber.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.

Denne brugsvejledningen beskriver forskellige
modeller. P& billedsiderne ses en oversigt over
de forskellige modeller (billede [9]).

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Billede IX

Motorenhed
1 Drejekontakt
0/off = stop

M = momentfunktion med hgjeste
omdrejningstal, hold kontakten fast
for ansket blendetid.

)} min/max = arbejdshastighed kan
indstilles trinlest fra lavt til hajt
omdrejningstal.

Puls = kontaktstilling til intervaldrift med
hejeste omdrejningstal.

Anbefales til fremstilling af f.eks. milk-
shakes i blenderen.
2 Driftsindikator

Lyser under driften.

Blinker, hvis apparatet betjenes forkert, hvis
den elektroniske sikring udlases hhv. hvis der
opstér en defekt pa apparatet, se kapitel
»Hjeelp i tilfaelde af fejl“.

3 Drev
4 Kabelrum

Skal med tilbeher
5 Skal
6 Lag
7 a) Stopper
b) Stopperindsats
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Redskaber
8 Drivakse 1
9 Redskabsholder

10 Universalkniv med knivbeskyttelse

11 Roreris
12 Altekrog af metal
13 Skiveholder
14 Vende-skeaereskive - tyk/tynd
15 Vende-raspskive — grov/fin
16 Pommes-frites-skive *
17 Citruspresse *
a) Sikurv
b) Pressekegle
18 Terningsnitter med drivakse *
a) Drivakse 2
b) Grundmodel
¢) Lukkeklemme
d) Knivindsats
e) Skeereskive
f) Knivafdeekning
g) Skeeregitter-rengeringsenhed
19 Minihakker *
a) Baeger med drev
b) Lag
20 Blender
a) Blenderbaeger med drev
b) Lag
c) Pafyldningsébning
d) Tragt
21 Tilbehgrstaske *

=L 2

*  |kke pé alle modeller.



Betjening
Renger apparat og tilbeher grundigt, for

de tages i brug ferste gang, se ,Rengering
og pleje”.

OBS!

Apparatet ma kun teendes og slukkes med
drejekontakten (1). Slukkes apparatet ved

at abne laget (6, 19b, 20b), opstar der skader
pa apparatet.

m Vigtigt!

Skal (5), ldg/beeger pa minihakker (19) og
blenderbaeger (20a) er ikke egnet til at blive
brugt i mikrobalgeovnen!

Forberedelse

e Stil motorenheden pa et glat, stabilt
og rent underlag.

® Treek kablet ud af kabelrummet i den
onskede leengde.

Skal med tilbehgr/redskab

Kvaestelsesfare som folge

af roterende redskaber!
Stik aldrig handen ned i skalen under driften.
Anvend altid stopperen (7) til at stoppe ingre-
dienser ned med. Drevet karer kort efter,
at apparatet er slukket. Skift kun redskab,
ndr drevet star stille.

0BS!

Nar der arbejdes i skalen kan apparatet
kun teendes med pasat skal og med péasat

og fastdrejet Iag.

Universalkniv (10)
til finhakning og hakning.

Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive!
Tag kun fat i kunststofgrebet pa universal-
kniven.
Nar universalkniven ikke er i brug, skal den altid
opbevares i knivbeskyttelsen.

Roreris (11)
til flode, piskede aeggehvider og let
dej. Ikke egnet til faste ingredienser.

Montér rereriset for brug.
® Szt roreriset i gearhuset og fa det til at falde
i hak (billede [E-5b).
Billede &
® Saot skdlen pa (pil pa skal skal vaere ud for
punkt pd apparat) og drej den til hgjre indtil
stop.
® [szetning af universalkniven:
— Tryk drivaksen 1 ind i redskabsholderen
indtil den falder i hak.
— Seet redskabsholderen ind i skélen.
— Saet universalkniven pa
redskabsholderen og slip den.
® |[szetning af roreriset:
— Seet drivaksen 1 ind i skélen.
— Seet roreriset pa drivaksen med
en let drejning.

oBS!

Tilseet altid farst ingredienserne som skal
forarbejdes, nar redskaberne er sat .

® Fyld ingredienseme i.

® Saot laget pa (pil pa lag skal vaere ud

for punkt pé& skél) og drej det til hajre.

Lagnaesen skal sidde i slidsen pa skéle-

grebet indtil stop.

Seet stopperen og stopperindsatsen i.

Seet netstikket i.

Stil drejekontakten pé det enskede trin.

For at pafylde ingredienserne stil

drejekontakt pa 0/off.

® Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péfyldningsabningen.

e Pafyld vaesker gennem stopperen.
Stopperindsatsen kan anvendes som

FKltekrog af metal (12)
Til eelting af tung dej og til iblanding af
ingredienser, som ikke skal finhakkes

maélebasger.

(f.eks. rosiner, tynde chokoladeblade).

Billede

® Saet drivaksen 2 til terningsnitteren
péa drevet pd motorenheden.

® Saot skélen pa (pil pa skal skal vaere ud for
punkt pa apparat) og drej den til hejre indtil
stop.
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® Seet eeltekrogen af metal pé drevet.

® Fyld ingredienserne .

® Szt laget pa (pil pa lag skal veere ud for

punkt pa skal) og drej det til hgjre.

Lagneesen skal sidde i slidsen pa

skalegrebet indtil stop.

Seet stopperen og stopperindsatsen i.

Seet netstikket i.

Stil drejekontakten pé det enskede trin.

For at pafylde ingredienserne stil dreje-

kontakt pa 0/off.

Tag stopperen ud og fyld ingredienserne

gennem péfyldningsabningen.

e Pafyld veesker gennem stopperen.
Stopperindsatsen kan anvendes som
mélebaeger.

Finhakningsskiver

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive
og kanter pa finhakningsskiverne.

Tag altid kun fat i kanten pa
finhakningsskiverne!

Vende-skeereskive - tyk/tynd (14)
til skeering af frugt og grent.
Betegnelse pé vende-skesreskive:

» 1% for den tykke skaereside

»3" for den tynde skeereside

OBS!

Vende-skaereskiven er ikke egnet til skaering
af hard ost, bred, rundstykker og chokolade.
Kogte, fastkogende kartofler skal altid veere
kolde, for de skeeres.
Vende-raspskive — grov/fin (15)

til raspning af grent, frugt og ost,
undtagen hérd ost (f.eks. parmesan).
Betegnelse pa vende-raspskive:

,2" for den grove raspside

,4“ for den fine raspside

OBS!

Vende-raspskiven er ikke egnet til raspning
af nadder. Blod ost ma kun raspes pa den
grove side.

Pommes-frites-skive (16)

Til skeering af ré kartofler til pommes
frites.
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Bemeerk:

Anbring pommes-frites-skiven med kniven
opad.

Skiver der er egnet til andre formél kan kebes
i faghandlen (se afsnittet ,Ekstratilbehar”).

Billede [3]

® Sast skalen pé (pil pa skél skal veere ud
for punkt pa apparat) og drej den til hajre
indtil stop.

® Saet drivaksen 1 ind i skalen.

® Tag skiven ud af beskyttelseskappen.

® Anbring skiven péa skiveholderen.
Vend den gnskede skaere-/raspside opad.
Laeg skiven pa skiveholderen pa en sadan
méade, at medbringerne pé skiveholderen
griber ind i &bningerne pa skiverne.
Skiven skal ligge pa skiveholderens
sidevendte tapper.

® Saet skiveholderen pa drivaksen med
en let drejning.

Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive!
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.
Anvend altid stopperen til at skubbe efter
med.

® Szt laget pa (pil pa lag skal veere ud for
punkt pa skal) og drej det til hejre.
Lagnaesen skal sidde i slidsen pa
skalegrebet indtil stop.
Seet stopperen og stopperindsatsen i.
Sest netstikket i.
Stil drejekontakten pé det enskede trin.
Pafyld ingredienserne som skal skeaeres
eller raspes.
Skub ingredienserne som skal skaeres eller
raspes efter med et let tryk pé stopperen.
® Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péfyldningsabningen.
e Péfyld lange og tynde ingredienser som
skal skaeres gennem stopperen.
Tag hertil stopperindsatsen ud.
OBS!
Tom skalen, for den bliver sa fuld, at det
skarede/raspede nér skiveholderen.
Henvisning til finhakning af chokolade:
Fyld chokolade i fer taendingen og tildask
med stopperen. Skub efter med stopperen
efter teendingen.



Efter arbejdet

e Stil drejekontakten pé 0/off.

Traek netstikket ud.

Drej ldget mod venstre og tag det af.

Udtagning af redskab:

— Tag redskabsholder sammen med
universalkniv ud af skalen.

Tag redskabet af redskabsholderen.

Tag drivaksen ud af skalen.

Sast knivbeskyttelsen pa efter rengering
af universalkniven.

— Tag rereriset af drivaksen. Ta drivaksen
ud af skélen. Skil rereriset ad til rengering
(billede [M). Ta drivaksen ud af skalen.

— Tag eeltekrogen af metal af drivaksen.

- Loft skiveholderen pa udsparingerne
ud af skélen. Tag skiverne ud.

Ta drivaksen ud af skélen.
® Drej skdlen mod venstre og tag den af.
® Rengor alle dele, se ,Rengering og pleje”.

Terningsnitter
Terningsnitter til opskeering

&

af levnedsmidler i terninger.

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig fingrene ind i den pasatte terning-
snitteren! Terningsnitteren ma kun tages
af/sasttes pd, nar drevet star stille.
Terningsnitteren arbejder kun med fastdrejet
lag. Tag kun fat i plastduppen midt pa
Skeere-skiven, nar terningsnitteren skilles
ad/samles.

OBS!

A Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er kun egnet til skaering af
kartofler (ra eller kogt), guleradder, agurker,
tomater, paprika, log, bananer, aebler,
peerer, jordbaer, meloner, kiwi, seg, blad
polse (f.eks. mortadella), kogt eller stegt
fierkreeskad uden ben.

OBS!

A Henvisninger vedr. brug!
Meget blad ost (f.eks. Mozarella, fareost)
kan ikke forarbejdes.

Ved skeereost (f.eks. Gouda) og hard ost
(f.eks. Emmentaler) ma der ikke forarbejdes
mere end 3 kg pa en arbeidsgang.
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OBS!
A Henvisninger vedr. brug!

For forarbejdningen af kerne- og stenfrugt
(aebler, ferskner osv.), skal kernene hhv.
stenene fiernes. Far forarbejdningen af kogt
eller stegt kad, skal benene fiernes.
Levnedsmidler ma ikke veere i frosset
tilstand.

En manglende overholdelse af disse henvis-
ninger kan fare til beskadigelser pa terning-
snitteren inkl. skaeregitteret og den rote-
rende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formal,
aendres den eller anvendes den forkert,
fraskriver Siemens-Electrogerdte GmbH

sig ansvaret for evt. skader.

Hermed fraskrives ogsa ansvaret for skader
(f.eks. uskarpe eller deformerede knive),

der opstar som felge af en forarbejdning

ar ikke godkendte levnedsmidler.

Vigtig henvisning

Nér der arbejdes med terningsnitteren,
skal der anvendes drivaksen 2,

der felger med terningsnitteren

(billede [E-2).

Veelg en arbejdshastighed, der svarer

til de levnedsmidler, der skal skeeres.

Lav arbejdshastighed (,,min‘):

kogte kartofler, guleradder og g, agurker;
bananer; jordbeer; meloner.

Middel arbejdshastighed:

r& kartofler og guleradder; bled kedpelse
(f.eks. Mortadella); skaereost, hard ost;
paprika, tomater, lag, aebler, kiwi.

oBS!

Brug aldrig intervalfunktionen (Pulse), nar
der arbejdes med terningsnitteren.

Vigtige henvisninger:

— Levnedsmidler mé ikke indeholde ben,
kerner eller andre faste bestanddele.

— Levnedsmidler mé& ikke veere i frosset
tilstand.

— Frugt/grent ber ikke veere alt for moden,
da saften ellers traenger ud.

— Kogte levnedsmidler skal veere afkolet,
for de skaeres, da de sa er fastere;
derved bliver skaereresultatet bedre.

— Terningernes leengde varierer afhaengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.

71




da

Samling af terningssnitter

Billede @

® Saet knivindsatsen ind i grundmodellen.
Hold gje med udsparingerne!

® Sast skaereskiven ind i grundmodellen.

® Tryk de 4 lukkeklemmer op, indtil de falder
i hak.

Arbejde med terningsnitteren

Billede [d

® Saet drivaksen 2 til terningsnitteren
pé drevet p& motorenheden.

® Sast skalen pa (pil pa skal skal vaere
ud for punkt pa apparat) og drej den
til hajre indtil stop.

® Seet terningsnitteren i.
Pil pa terningsnitter og pil pa skal skal
stemme overens!
Terningsnitteren skal sidde helt pa driv-
aksen! Drej knivindsatsen i den rigtige
position vha. knivafdeekningen efter behov
(oillede [H-6).

® Tag knivafdaekningen af.

® St laget pé (pil pa lag skal veere ud for
punkt pa skal) og drej det til hgjre.
Lagneesen skal sidde i slidsen pa skale-
grebet indtil stop.

® Saet stopperen og stopperindsatsen i.

® Sgaet netstikket i.

e Stil drejekontakten pé det enskede
arbejdstrin.

® Kom levnedsmidlerne der skal skeeres
i pafyldningsskakten.
Skub levnedsmidlerne ned med et let tryk
pé stopperen efter behov.
Om nedvendigt skaeres levnedsmidlerne
i stykker forst.

OBS!

Tom skalen rettidigt:

— efter forarbejdning af maks. 500 gram,

— for terningerne har naet underkanten
pa terningsnitteren.

Efter arbejdet

Stil drejekontakten pa 0/off.

Traek netstikket ud.

Drej ldget mod venstre og tag det af.

Seet knivafdaskningen pa.

Tag terningsnitteren ud af skélen.

Drej skdlen mod venstre og tag den af.
Tag drivaksen af.

Fjern rester af levnedsmidlerne i skeeregit-

teret med skeeregitter-rengeringsenheden.
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Blender

til blanding af flydende eller halvfaste
levnedsmidler, finhakning/hakning
af ra frugt og grent og purering

af madvarer.

Kveestelsesfare som folge af skarpe
knive/roterende drev!

Stik aldrig handen ned i den pésatte
blender! Blenderen arbejder kun med
fastdrejet Idg. Blenderen mé kun tages af,
nér drevet star stille.

A Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varme ingredienser
kommer der damp ud gennem tragten

i laget. Pafyld maksimalt 0,4 liter varm
eller skummende vaeske.

OBS!

Blenderen kan beskadiges.

Forarbejd ikke dybfrossede ingredienser

(undtagen isterninger). Blenderen skal ikke

arbejde, hvis den er tom.

Arbejde med blenderen

OBS!

For drift af blenderen skal blenderlaget veere

sat pa og drejet fast.

Billede [l

® Szt blenderbasgeret pa (pil pa basger skal
vaere ud for punkt pé& apparat) og drej det
til hgjre indtil stop.

® Fyld ingredienserne i.
Maksimal maengde, flydende konsistens
= 1,5 liter (skummende eller varme vaesker
maksimalt 0,4 liter).
Optimal forarbejdningsmaengde, fast
konsistens = 80 gram.

® Saet laget pa og drej det til hajre.
Lagnaesen skal sidde i slidsen pa blender-
grebet indtil stop.

e Stil drejekontakten péa det enskede trin.

® For at pafylde ingredienserne stil
drejekontakt pa 0/off.

® Tag laget af og fyld ingredienserne i

eller

® tagtragten ud og fyld faste ingredienserne
lidt ad gangen i pafyldningsabningen

eller

e fyld flydende ingredienser gennem tragten.



Efter arbejdet med blenderen
e Stil drejekontakten pé 0/off.
® Treek netstikket ud.
® Drej blenderen mod venstre indtil stop
0g tag den af.
® Drej laget mod venstre og tag det af.
Tip: Det anbefales at rengere blenderen straks

Citruspresse

efter brug, se ,Rengering og pleje”
til presning af citrusfrugter, f.eks. @

appelsiner, grapefrugter, citroner.

0BS!

Citruspressen ma kun benyttes, nér den
er helt samlet.

Billede [4

® Sat skdlen pa (pil pa skal skal veere ud
for punkt pé apparat) og drej den til hgjre
indtil stop.

® Szt drivaksen 1 ind i skélen.

® Szt sikurven pa drivaksen (pil pa citrus-
presse skal vaere ud for pil pa skal) og drej
den til hejre. Naesen pa sikurven skal sidde
i slidsen pa skélegrebet indtil stop.

® Saet pressekeglen pa og tryk den pa plads.

® Seet netstikket i.

e Til frugtpresning stil drejekontakten pé lavt
omdrejningstal og tryk frugten pa presse-
keglen.

OBS!

Hold @je med pafyldningsniveauet.

Maksimal forarbejdningsmeaengde: 1000 ml

frugtsaft.

Efter arbejdet
Stil drejekontakten pé 0/off.

® Treek netstikket ud.

® Drej citruspressen mod venstre og tag
den af.

e Drej skdlen mod venstre og tag den af.
® Rengor alle dele, se ,,Rengering og pleje”.
Minihakker

til finhakning af smé& maengder kad, @
hard ost, leg, persille, hvidlag, frugt

og grent.

Finhakning af kaffebenner, peberkorn, sukker,
birkes og peberrod er ikke tilladt.
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Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive/roterende drev!
Stik aldrig fingrene ind i beegeret pa
minihakkeren! Brug et egnet hjselpemiddel
(f.eks. en ske) til at fierne de smahakkede
levnedsmidler. Minihakkeren ma kun tages
af, nar drevet star stille.
Minihakkeren arbejder kun, nar Iaget er
drejet fast.

Billede

® Saot basgeret pa (pil pa baeger skal vaere
ud for punkt pa apparat) og drej det til hejre
indtil stop.

® Fyld levnedsmidlerne, der skal finhakkes,
ind i beegeret.

® Szt laget pa og drej det til hojre.
Lagneesen skal sidde i slidsen pa beegeret
indtil stop.

e Drgj drejekontakten hen pa trin M og hold
den fast.
Jo leengere apparatet er teendt, desto
finere hakkes levnedsmidlerne.
Ved krydderurter kan det enskede hakke-
resultat veere néet allerede efter meget kort
teendetid. Et kort ,tip“ pa trin M kan
allerede vaere nok.

Efter arbejdet
Slip drejekontakten.

® Treek netstikket ud.

® Drej mininakkeren mod venstre og tag
den af.

® Drej minihakkeren om, de finhakkede
levnedsmidler falder ned i laget.

® Drej baegeret mod venstre og tag det af.

® Fjern rester af de finhakkede levnedsmidler
med et egnet hjeelpemiddel (f.eks. en ske)
fra baegeret.

® Rengor alle dele, se ,Rengering og pleje”

Renggaring og pleje

Apparatet er vedligeholdelsestrit!

Grundig rengering sikrer lang holdbarhed.
Yderligere angivelser fremgar af den korte
vejledning.

A Risiko for stromsted!
Motorenheden ma aldrig dyppes i vaesker,

aldrig holdes ind under rindende vand
0g ikke saettes i opvaskemaskinen.
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OBS!

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.

Overfladerne kan beskadiges.

Tips:

— Ved forarbejdning af f.eks. guleradder
og redkal opstar der misfarvninger
af plastdelene, som kan fiernes med
nogle draber spiseolie.

— Renger tilbeherstasken efter behov.
Folg plejehenvisningerne i tasken.

Renggring af motorenhed
® Treek netstikket ud.

® Tor motorenheden af med en fugtig klud.

Benyt en smule opvaskemiddel efter
behov.

® Derefter tor apparatet af med en ter klud.

Renggring af skal med tilbehor

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!
Tag kun fat i kunststofgrebet pa universal-

kniven. Nar universalkniven ikke er i brug,
Skal den altid opbevares i knivbeskyttelsen.

m Vigtig henvisning
Alle skdlens dele inkl. tilbeher (5-7)
og redskaberne (8-16; undtagen gear
pa rereriset) tler opvaskemaskine.

Klem ikke plastdele fast i opvaskemaskinen,
da de kan blive deformeret.

Rareriset kan skilles ad til rengering.
Billede M

Treek riset forsigtigt af holderen og tag
laget af.

® Rengor gearet forsigtigt med en barste.

® Riset kan rengeres i opvaskemaskinen.

® Saml det hele efter rengeringen.

Renggring af terningsnitter

Kveestelsesfare som folge

af skarpe knive!
Tag kun fat i plastduppen midt pa skeere-
skiven, nar terningsnitteren skilles ad/
samles.

Grundmodellen (18b) taler opvaskemaskine.
Alle andre dele mé ikke sasttes i opvaske-
maskinen, knive bliver uskarpe!
Terningsnitteren skilles ad til rengering:
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Billede [€

® Tryk de 4 lukkeklemmer udad og tag
skeereskiven af.

® Tag knivindsatsen ud af grundmodellen.

® Fjern rester af levnedsmidlerne i skeeregit-
teret med skeeregitter-rengeringsenheden.

® Szt grundmodellen i opvaskemaskinen.
Skyl farst alle andre dele under rindende
vand. Renger delene med en borste.

Renggring af blender

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Beror ikke blenderknivene med de bare
fingre. Benyt en barste til rengering.

Det anbefales at rengere blenderen straks

efter brug. Derved undgas, at noget klaeber

sig fast og at plastmaterialet angribes

(f.eks. af asteriske olier i krydderier).

Blenderbaeger, lag og tragt taler opvaske-

maskine.

Renger ikke knivindsatsen i opvaskemaskinen,

men under rindende vand.

M& ikke blive liggende i vand!

Tip: Fyld en smule vand med opvaskemiddel

i den pasatte blenderen.

Stil drejekontakten i et par sekunder pé trin M.

Heeld vandet ud og skyl blenderen med rent

vand.

Adskillelse af blender

Billede

® Drej knivindsatsens vinger mod venstre.
Knivindsatsen losnes.

® Tag knivindsatsen ud og fiern pakringen.

Samllng af blender
Anbring pakringen pa knivindsatsen.

® Saet knivindsatsen ind i blenderbasger
nedefra.

® Skru knivindsatsens vinger fast til hejre.
Drej dem mindst sa meget, at en vinge
daekker markeringen pa blenderbasger
(positionering —> billede F1-6).

Renggring af citruspresse

Alle dele taler opvaskemaskine.

Det anbefales at rengere pressekeglen straks
efter brug ved at skylle den under rindende
vand fra alle sider. Saledes terrer madrester
ikke ind.



Renggaring af minihakkeren

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive!

Beroar ikke minihakkerens knive med de bare
fingre. Benyt en barste til rengaring.

Det anbefales at rengere mininakkeren straks
efter brug. Derved undgés, at noget klaeber sig
fast og at plastmaterialet angribes (f.eks.

af aeteriske olier i krydderier).

Laget téler opvaskemaskine.

Renger ikke baegeret med drev i opvaske-
maskinen, men under rindende vand med

en berste. Ma ikke blive liggende i vand!
Baegeret tarres ved at stille det fra med

drevet opad.

Opbevaring

A Fare for kvaestelser!

Treek netstikket ud, nar apparatet ikke
eribrug.

Billede M

® Gem redskaber og finhakningsskiver
i tilbehorstasken.
Sest altid knivbeskyttelsen pa til opbeva-
ring af universalkniven.

® Skub kablet med korte skub i kabel-
rummet.

Hjeelp i tilfeelde af fejl

A Fare for kvaestelser!

Forinden en fejl athjeelpes skal netstikket
traekkes ud.

Vigtig henvisning

Forkert betjening af apparatet, en udles-
ning af de elektroniske sikringer hhv.

en defekt p& apparatet vises med en
blinkende driftsindikator.

Motorenhed

Fejl:

Apparatet arbejder ikke mere.

Mulig arsag:

Apparatet er blevet overbelastet (f.eks. red-

skab er blevet blokeret af levnedsmidler)
0g den elektroniske sikring er udlost.
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Afhjeelpning:
e Stil drejekontakten pa 0/off.
® Treek netstikket ud.
e Afhjeelp arsagen til overbelastningen.
® Tag apparatet i brug igen.
Mulig arsag:
Man har forsegt at sastte skél eller blender
pa det teendte apparat.
Afhjaelpning:
e Stil drejekontakten pa 0/off.
® Szt skdlen eller blenderen pa.
® Tag apparatet i brug igen.

Skal/lag/tilbehor

Fejl:

Apparatet starter ikke.

Mulig arsag:

Dele er ikke sat rigtigt pa.

Afhjaelpning:

e Stil drejekontakten pé 0/off.

® Szt delene pa iht. de tilharende
anvisninger i denne vejledning.

Vigtig henvisning

Kan fejlen ikke afhjsslpes pa denne
made, bedes du kontakte kundeservice
(se kundeserviceadresser bag i dette
heefte).

Ekstratilbehor

(kan kabes i faghandlen, hvis det ikke falger
med leveringen)

Pommes-frites-skive (MZ5PS02)

Til skeering af ra kartofler til pommes frites.
Asia-gront-skive (MZ5JS01)

Skeerer frugt og grent i fine strimler til asiatiske
grontsagsretter.

Riveskive, middelfin (MZ5RS02)

Til rivning af ra kartofler, hard ost (f.eks.
parmesan), kalet chokolade og nadder.
Vendbar skeere-/raspskive (MZ5KP01)

Til rivning af ra kartofler til f.eks. kartoffelpande-
kager/-rosti. Til skeering af frugt og gront i skiver.
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Henvisninger til bortskaffelse

Dette apparat er meerket iht. bestem-
melserne i det europeeiske direktiv
2012/19/EF om affald af elektrisk og
elektronisk udstyr (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Direktivet indeholder bestemmelser mht. retur og
brug af gammelt elektrisk og elektronisk udstyr,
der geelder i hele EU-omréadet.
Brug genbrugsordningerne for emballage
og aeldre apparater og vaer med til at skane
miliget. Er der tvivl om ordningerne og hvor
genbrugspladserne er placeret, kan kornmunen
kontaktes.

Garantibetingelser

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

Skulle Deres SIEMENS apparat ga i stykker,
kan det indsendes til vort servicevaerksted:
BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tif. 44-898985.

P& reparationer ydes 12 méneders garanti.
De kan naturligvis ogsé indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

Anbefalet brug

Universalkniv

Til finhakning og hakning. ‘%

Minihakkeren anvendes i trinnene M og max.
Teendetiden retter sig efter den onskede
finhakningsgrad.

Friske krydderurter (undtagen purlag),
10-50¢g

e Finhak i den terre skl pa trin max.
Hvidleg, maks. 500 g

® Finhak pé& trin M.
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Lag, maks. 500 g

® Skaer logene i kvarte.

® Finhak pé& trin M.

Grontsager eller kartofler, ra, 100-500 g

® Skaer grontsager/kartofler i stykker.

® Finhak det hele gentagne gange
i 2 sekunder ad gangen pa trin M.

Ngdder eller mandler, 100-500 g

® Finhak pé trin max.

Hard ost (f.eks. parmesan), 100-500 g

® Finhak pé trin max.

Rundstykker, hard, 1-6 stk.

® Skaer rundstykkerne i kvarte.

® Finhak pé trin max.

Kad eller lever, 100-500 g

® Fjern brusk, ben, hud og sener.

® Skaer kedet i stykker.

® Finhak pé trin max.

o Til fremstilling af kedblandinger, fyldninger
0g postejer forarbejdes kad sammen med
krydderier.

Jordbeersorbet

(til 2—4 personer)

250 g frossede jordbeer

100 g flormelis

150 ml flede

e Bland ingredienserne pa trin max,
til der dannes en cremet is.

Tip: Denne opskrift kan ogsé benyttes til at lave

sorbet af andre frosne frugter, f.eks. hindbeer,

blabasr og ribs.

FAltekrog af metal
Til eltinig af tung dej og til iblanding
af ingredienser, der ikke skal

finhakkes (f.eks. rosiner, tynde
chokoladeblade).

AEltekrogen bruges i trin min og med middelt
omdrejningstal.




Nudeldej

500 g mel

5 &g

olie efter behov

® Bland ingredienseme (undtagen olie) kort
pa trin min.

e /Elt sd massen til en glat, fast dej pad middelt
trini 2 til 3 minutter.

o Kom en smule olie i dejen, hvis dejen
er for tor.

Geerdej

Geerdej kan laves pé tre forskellige mader med

apparatet:

— let geerdej, f.eks. til Berliner

— mellemtung geerdej, f.eks. til geerkrans
og bred

— tung geerdej, f.eks. til kage pa bageplade,
frugtteerte osv.

Hvis der onskes en grundde;j:

® 150 ml varm vaeske (meelk eller vand),
smuldret geer, en knivspids sukker og 100 g
mel forarbejdes pa trin min med aslte-
krogen.

® [ ad grunddejen heeve.

® Forarbejd de ovrige ingredienser som
angivet i opskriften.

Geerkrans

Grundopskrift

500 g mel

25 g geer eller 1 pakke torgeer

210-220 ml varm meelk

1eeg

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g smeltet og afkelet fedt

Skal af en halv citron, revet

® Bland ingredienserne kort péa trin min.
® /Elt s& pa middelt trin i 1 til 2 minutter.
Maks. maengde: 1,5 gange grundopskrift

Pizzadej

Grundopskrift

500 g mel

25 g geer eller 1 pakke torgeer

1 tsk sukker

1 knivspids salt

4 spsk olie

250-300 ml varmt vand

e Bland ingredienserne kort pa trin min.
® /Flt s pa middelt trin i 1 til 2 minutter.
Maks. maengde: 1,5 gange grundopskrift

da

Mordej

Grundopskrift

250 g mel

125 g margarine eller smar
(rumtemperatur)

1&g

125 g sukker

1 knivspids salt

1 pakke vanillesukker

evt. bagepulver

e /It ingredienserne pa middelt trin.

e Stil dejen pa et koldt sted.

® Fortseet forarbejdningen efter behov.
Maks. maengde: 2 gange grundopskrift

Roreris

Til flade, piskede eeggehvider og let
dej. Ikke egnet til faste ingredienser
(f.eks. kolde smarstykker fra koles-
kabet).

Rorerset bruges i trinnene min og max samt
med middelt omdrejningstal.

Piskede seggehvider, 2-6 a2ggehvider

® Pisk pa trin max.

® Forsigtig iblanding af piskede seggehvider
pa trin min

Piskeflode, 200-500 g

® Pisk pa middelt trin.

e Forsigtigt iblanding af piskeflade pa trin min.

Lagkagedej

Grundopskrift (f.eks. springform @ 26 cm)

34 &g

3-4 spsk varmt vand

150 g sukker

1 pakke vanillesukker

e Piskingredienserne i 5 minutter pa trin max,
til de skummer.

150 g mel

50 g maizenamel

1 tsk bagepulver

® Bland mel, maizenamel og bagepulver.

e Stil apparatet pa trin min og hasld mel-
blandingen gennem pafyldningsabningen.

® Ror ikke laengere end 1 minut.
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Bund til frugttaerte

Grundopskrift

2 &g

125 g sukker

® Pisk aeg og sukker i 5 minutter pa trin max,
til de skummer.

125 g malede hasselnadder

50 g rasp

e Stil apparatet pa min pafyld hasselnadder
og rasp gennem péfyldningsabningen.

® Ror det hele kort.

Finhakningsskiver

Vende-skeaereskive —
tyk/tynd

Til skeering af frugt og grent.

Vende-raspskive — grov/fin
Til raspning af gront, frugt og ost,

undtagen hérd ost (f.eks.
parmesan).
Pommes-frites-skive

Til skeering af r& kartofler
til pommes frites.

Alle finhakningsskiver bruges pa trin min.

O/off ’ min

Rakostsalat

(til 2-4 personer)
4 gulergdder

1 kalrabi

1 a&eble

1 squash

1 agurk

¥4 blomkal

100 g frisk ost
Dressing:

100 g yoghurt
100 g creme fraiche
1 fed hvidlag

1 spsk ketchup

1 knivspids salt

1 knivspids sukker
3 spsk eddike
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® Vask gulergdderne under rindende vand
med en grov barste og rasp dem pa den
vendbare raspskive.

® Skreal kélrabi, skaer den i tykke skiver
og rasp den pa den vendbare raspskive.

® \ask eeblet, skeer det i kvarte og rasp det
pé den vendbare raspskive.

® \/ask squash og agurk, skaer begge dele
pé langs og skaer dem péa den vendbare
skaereskive.

e Vask blomkalet og del det i buketter.

® Forarbejd ingredienserne til dressingen
i blenderen og heeld den over salaten.

e Kom salaten pé tallerkner og fordel frisk
ost oven pa salaten.

Citruspresse

Til presning af citrusfrugter, f.eks.
appelsiner, grapefrugter, citroner.
Maks. maengde: 1000 g
Citruspressen bruges pa trin min.

O/off ’ min

Terningsnitter

Til skeering af levnedsmidler i ter-
ninger til salat, supper, sovs eller
som tilbeher.

Terningsnitteren bruges pa trin min.

O/off ’ min

Salat ,,Olivie“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

2 kogte gulergdder

4 héardkogte aeg

200 g kogt kyllingebryst

1-2 lageragurker eller marinerede agurker
1-2 salatagurker

300 g eerter, fine (1 lile dase)
salt og peber

250 g mayonnaise



® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, guleradderne og aeggene
i terninger.

® Skeer agurkerne og kaedet i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Bland mayonnaise i og servér.

Salat ,,Vinaigrette“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

500 g kogte radbeder

2 kogte guleradder

2 lageragurker

100 g eerter, fine

2 bundt porre (ca. 50 g)

salt og peber

100 ml spiseoclie

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, guleredderne, redbederne
0g porren i terninger.

® Skeer lageragurkerne i terminger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
aerterne.

o Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Servér med spiseolie.

Salat ,,Stolichny“

(til 2 personer)

150 g skinke

3 kogte, afkelede kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogte gulerod

gerter, halve dase

salt og peber

Dressing:

Y4 baeger creme fraiche

¥4 glas mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler og guleroden i terninger.

® Skaer skinken og agurkerne i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
gerterne.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Bland alle ingredienserne. Servér med
creme fraiche og mayonnaise.

da

Rejesalat

(til ca. 4 personer)

300 g kogt ked

300 g kogte, afkelede kartofler

200 g salatagurk

gron salat

50 g rejeked

3 hérdkogte aeg

150 g mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkolede
kartofler, aeggene, agurkerne og rejekaddet
i terninger. Skeer det kogte ked i terninger.

® Smahak den gronne salat.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

® Servér med mayonnaise.

Suppe ,,Okroshka“

(til 4—6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kogt palse eller kylingebryst

3-4 kogte, afkelede kartofler

3-4 hardkogte aeg

1 bundt radisser (8-10 stk.)

3 salatagurker

2 bundt porre (ca. 50 g)

persille og dild

3 spsk creme fraiche

sennep, sukker

® Skaer de kogte, men allerede afkelede
kartofler og eeggene i terninger.

® Skaer agurkerne, radisserne, pelsen hhv.
kylingebrystet i terninger.

® Bland creme fraiche, hakket porre og
aeggene godt sammen med sennep og
sukker og fortynd det hele med Kwassen.

® Tilseet de ingredienser, der er skaret
i terninger, hakket persille og dild.

® Krydr med salt og peber efter smag
0g behag.

Blender

til blanding af flydende hhv. halvfaste
levnedsmidler, til finhakning/hakning
af ra frugt og grent og til purering

af madvarer.

— Forarbejd ikke dybfrossede

ingredienser (undtagen isterninger).

— Maksimal maengde, flydende konsistens
= 1,5 liter (skummende eller varme vaesker
maksimalt 0,4 liter).

—  Optimal forarbejdningsmaengde, fast
konsistens = 80 g.
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Blenderen bruges i trinnene min, max
og Pulse.

Orangemix cocktail

2 | orangesaft (6 oranger)

2—-4 spsk citronsaft (1 citron)

300 g abrikoser (dase)

10 isterninger

4 tsk sukker eller honning

® Halvér oranger og citronen og pres dem
med citruspressen.

o Kom saft, abrikoser og isterninger
i blenderen og bland det hele i ca.
30 sekunder pa trin Pulse.

® Smag til med sukker og honning.

® Serveres iskoldt.

Chokolade-maelk

(maks. maengde)

100 g chokolade

400 ml varm maelk

® Finhak chokoladen pa trin Pulse.

® Tilseet den varme meelk og bland det hele
i blenderen.

80

Mayonnaise

Grundopskrift

1eg

1 tsk sennep

1 spsk eddike eller citronsaft

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

180 ml olie

Ingredienserne skal have samme temperatur.

e Bland ingredienserne (undtagen olie) pé trin
min i et par sekunder.

e Stil apparatet pa trin max, haeld olien lang-
somt gennem tragten og bland det hele,
til mayonnaisen emulgerer.

Maks. maengde: 2 gange grundopskrift

Sportdrink

270 g honning (fra keleskabet, 5 °C)

5 g kanel

230 g meelkk

® Kom honning og kanel i blenderen og bland
det hele pa trin M.

® Tilseet meelk efter 5 sekunder og bland det
hele i 3 sekunder.
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Minihakker

Til finhakning af smé& maengder kad, hard ost, leg, persille, hvidieg, frugt og grent.
Finhakning af kaffebenner, peberkorn, sukker, birkes og peberrod er ikke tilladt.

Jo leengere apparatet er teendt, desto finere hakkes levnedsmidlerne.

Ved krydderurter kan det enskede hakkeresultat veere ndet allerede efter meget kort

teendetid. Et kort ,tip“ pa trin M kan allerede vaere nok.

— z
@ G (1om)| 100g 15 s
100 g 8s max
100 g 2 X
109 2 x
10x )| 1x m
/Endringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Les ngye igjennom denne veiledningen for bruk, for & fa viktige
sikkerhets- og betjeningshenvisninger for dette apparatet.
Dersom det ikke blir tatt hensyn til anvisningene for riktig bruk av appa-
ratet, utelukker det produsentens ansvar for skader som oppstar

pa grunn av dette.

Dette apparatet er beregnet for bearbeiding av vanlige mengder

for husholdningen eller for husholdningspreget, ikke industrielt bruk.
Husholdningspreget bruk omfatter f.eks. bruk i medarbeiderkjokken

| butikker, pa kontorer, landbruks- eller andre produksjonsbedrifter,
sAsom bruk av gjester i pensjonater, sméa hoteller eller lignende
oppholdsenheter. Apparatet ma kun brukes til & bearbeide vanlige
husholdningsmengder og innen vanlige bearbeidelsestider.

Tillatt starste mengder (se “eksempler for anvendelse”) ma ikke
overskrides!

Dette apparatet er egnet for rering, elting, pisking, skjeering og rasping
av matvarer. Ved bruk av tiloeheret som er godkjent av produsenten,
er det ogsa mulig med andre anvendelser.

Ma ikke brukes til bearbeiding av andre gjenstander hhv. substanser.
Apparatet ma kun brukes med originalt tilbeheor.

Bruksveiledningen ma oppbevares. Dersom apparatet gis videre

til andre, mé bruksveiledningen leveres med.

A Generelle sikkerhetshenvisninger

Fare for stromstot

Dette apparatet ma ikke brukes av barn.

Apparatet og dets tilkoblingsledning ma holdes borte fra barn.
Apparatene kan brukes av personer med redusert fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller som mangler erfaring, dersom de er under
oppsyn eller dersom de har fatt opplaering i en sikker bruk av apparatet
og det kan sikres at de har forstatt farene som kan resultere av feil bruk.
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Barn ma ikke fa leke med apparatet.

Apparatet ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene pa type-
skiltet. Det ma kun benyttes nar ledningen og apparatet ikke viser tegn
pa skade.

Apparatet ma alltid skilles fra stramnettet nar det ikke kan overvakes
og for det settes sammen, tas fra hverandre eller rengjores.

Ledningen mé ikke trekkes over skarpe kanter eller varme flater.
Dersom tilkoblingsledningen pa dette apparatet er skadet, ma den
skiftes ut av produsenten eller dens kundeservice eller en lignende
kvalifisert person for & unnga fare.

Reparasjoner péa apparatet ma kun foretas av var kundeservice.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade!

Fare for elektrisk stot!

Dersom stremmen blir borte, forblir apparatet innkoblet og géar videre
nar strammet kommer igjen.

Tilbeher og verktey mé kun skiftes nar apparatet stér stille (dreiebryter
péa 0/off) og nar stopselet er trukket ut.

Basismaskinen ma aldri dyppes ned i veesker, aldri holdes under
rennende vann og ikke rengjeres i oppvaskmaskin.

For feil blir utbedret, ma stepselet trekkes ut.

Fare for skade pa grunn av roterende verktoy!

Under driften mé det aldri gripes inn i bollen. For pafylling av ingredienser
ma det alltid brukes stateren. Etter utkoblingen gar drevet etter i kort tid.
Verktoyet ma kun skiftes nar drevet star stille.

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver!

Universalkniven ma kun tas pa ved plasthandtaket langs kanten.

Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid oppbevares i knivbeskyt-
telsen.

Det ma ikke gripes inn i pafyllingsdpningen. For & skyve ned ma det kun
brukes stateren.

Det ma ikke gripes i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene.
Kutteskivene ma kun tas i langs kanten!

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pasatte mikseren! Mikseren ma kun settes
pa/tas av nar drevet star stille. Mikserkniven ma ikke bereres med bare
hender. For rengjering ma det brukes en berste.

Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme mikseprodukter, kommer det damp

ut av trakten i lokket. Det ma maksimalt fylles 0,4 liter varm eller
skummende veeske.
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A\ Forklaringer av symbolene pa apparatet hhv. tilbehgret

(4]
6!

&

Anvisninger i bruksveiledningen ma folges.

Veer forsiktig! Roterende kniver.

Veer forsiktig! Roterende verktoy.
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.

| denne bruksveiledningen blir forskjellige
modeller beskrevet. Pa sidene med bilder
finnes en oversikt over de forskiellige
modellene (bilde [e]).

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde IX

Basismaskin

1 Dreiebryter
0/off = stop
M = Momentkobling med hgyeste turtall,
bryteren holdes fast for gnsket miksetid.
Jmin/max = Arbeidshastigheten kan
innstilles trinnlast fra lavt til heyt turtall.
Pulse = Bryterstilling for intervalldrift med
hoyeste turtall. Anbefales for fremstilling av
f.eks. milkshakes i mikseren.

2 Diriftsindikasjon
Lyser under driften.
Blinker dersom det er gjort feil ved
betjeningen av apparatet, dersom den
elektroniske sikringen er utlast hhv. ved en
defekt pa apparatet, se kapittel “Hjelp ved
feil”.

3 Drev

4 Kabelrom

Bolle med tilbehor
5 Bolle
6 Lokk
7 a) Stoter
b) Steterinnsats
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Verktoy
8 Drivaksling 1
9 Verktoyholder
10 Universalkniv med knivbeskyttelse
11 Rerepinne
12 Metall eltekrok
13 Skiveholder
14 Vende-skjeereskive - tykk/tynn
15 Vende-raspeskive - grov/fin
16 Pommes frites skive *
17 Sitruspresse *
a) Silkurv
b) Pressekjegle
18 Terningkutter med drivaksling *
a) Drivaksling 2
b) Basisbaerer
c) Laseklemme
d) Knivinnsats
e) Skjeereskive
f) Knivdeksel
g) Rens for skjeeregitter
19 Universalkutter *
a) Beger med drev
b) Lokk
20 Mikser
a) Miksebeger med drev
b) Lokk
c) Pafylingsépning
d) Trakt
21 Tilbehgrsveske *

*  |kke ved alle modeller.



Betjening
Apparatet og tilbeharet méa rengjeres grundig
for forste gangs bruk, se “Rengjering og pleie”.

Obs!

Apparatet ma kun slds pa og av med dreie-
bryteren (1). Dersom det slas av ved & apne
lokket (6, 19b, 20b) farer dette til skade pa
apparatet.

m Viktig!

Bollen (5), lokket/begeret pa universalkutteren
(19) og miksebegeret (20a) er ikke egnet for
bruk i mikrobelge!

Forberedning

® Basismaskinen stilles pé et glatt, stabilt
og rent underlag.

® Kabelen trekkes ut av kabelrommet
til nedvendig lengde.

Bolle med tilbehor/verktoy

Fare for skade pa grunn

av roterende verktoy!
Under driften ma det aldri gripes inn i bollen.
For pafylling av ingredienser ma stateren (7)
alltid brukes. Etter utkoblingen gér drevet etter
i kort tid. Verktayet ma kun skiftes nar drevet
stér stille.

Obs!

Under arbeider i bollen kan apparatet kun
slds pa nar bollen er satt pa og lokket er satt
pa og skrudd fast.

Universalkniv (10)
for kutting og hakking.
Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!

Universalkniven ma kun tas pa ved plast-
handtaket langs kanten.

Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid
oppbevares i knivbeskyttelsen.

Rorepinne (11)
for flote, eggehvite og lette deiger.
Ikke egnet for faste ingredienser.

Fer bruk ma rerepinnen monteres.

Rarepinnen settes inn i girkasse og ma
smekke i (bilde E1-5b).

Bilde &

Bollen settes pa (pilen pa bollen ved punk-

tet pé apparatet) og dreies i klokkens

retning inntil anslag.

Innsettning av universalkniven:

— Drivakslingen 1 trykkes inn i verktoys-
holderen inntil den smekker i.

— Verktoyholderen settes inn i bollen.

— Universalkniven settes oppa
verkteyholderen og slippes.

Innsetting av rarepinnen:

— Drivakslingen 1 settes inn i bollen.

— Rarepinnen settes pa drivakslingen med
en lett dreining.

Obs!

De ingrediensene som skal bearbeides méa
forst fylles pa etter at verktayene er satt inn.

Metall eltekrok (12)
for elting av tung deig og for innblan- (@5
ding av ingredienser som ikke skal

Ingrediensene fylles pa.

Lokket settes pa (pilen péa lokket ved punktet
pa bollen) og dreies i klokkens retning.
Nesen pa lokket ma sitte pa anslaget

i sprekken pa handtaket pa bollen.
Steteren og steterinnsatsen settes inn.
Stopselet stikkes inn.

Dreiebryteren settes pa onsket trinn.
For & fylle p& mere ingredienser, settes
dreigbryteren pa 0/off.

Stoteren tas ut og ingrediensene fylles
pa igiennom pafyllingsapningen.
Vassker fylles pa igjennom stateren.
Steterinnsatsen kan brukes som méle-
beger.

kuttes opp (f.eks. rosiner, sjokoladebiter).
Bilde

Drivakslingen 2 for terningkutteren settes
péa drevet pa basismaskinen.

Bollen settes pa (pilen pa bollen ved
punktet pa apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

Metall eltekroken settes pé drivakslingen.
Ingrediensene fylles pa.
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® |okket settes pé (pilen pé lokket ved

punktet pa bollen) og dreies i klokkens

retning.

Nesen pé lokket ma sitte pa anslaget

i sprekken pa handtaket péa bollen.

Steteren og steterinnsatsen settes inn.

Stopselet stikkes inn.

Dreiebryteren settes pa onsket trinn.

For & fylle pa mere ingredienser, settes

dreiebryteren pa 0/off.

Steteren tas ut og ingrediensene fylles

pa igiennom pafyllingsapningen.

® Vaasker fylles pé igiennom steteren.
Staterinnsatsen kan brukes som
malebeger.

Kutteskiver

Fare for skade pa grunn
av skarpe kniver!

Det ma ikke gripes i de skarpe knivene
0g kantene pa kutteskivene.
Kutteskivene ma kun tas i langs kanten!

Vende-skjeereskive - tykk/tynn (14)

for skjeering av frukt og grennsaker.
Betegnelsen pa vende-skjeereskiven:

“1” for den tykke skjeeresiden

“3” for den tynne skjaeresiden

Obs!

Vende-skjeereskiven er ikke egnet for a skjeere
hard ost, brad, rundstykker og sjokolade.
Kokte, faste poteter ma kun skjeeres nar

de er kalde.

Vende-raspeskive — grov/fin (15)
for rasping av grennsaker, frukt og
ost, unntatt hard ost (f.eks. Parmesan).
Betegnelsen pa vende-raspeskiven:

“2” for den grove raspesiden

“4” for den fine raspesiden

Obs!

Vende-raspeskiven er ikke egnet for a raspe
netter. Myk ost ma kun raspes med den grove
siden.

Pommes frites skive (16)
For skjeering av ra poteter for Pommes |\
frites.

Henvisning:

Pommes frites skiven legges pa med kniven
oppover.

Skiver som er egnet for andre formal kan faes
i faghandelen (se kapittel “Ekstra tilbeher”).
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Bilde [3]

® Bollen settes pé (pilen pa bollen ved punk-
tet pa apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® Drivakslingen 1 settes inn i bollen.

® Skiven tas ut av beskyttelseshylsteret.

e Skiven legges oppé skiveholderen.
Den gnskede skjeere-/raspesiden vendes
oppover.
Skiven legges oppé skiveholderen slik
at medbringeren pé skiveholderen griper
inn i &pningene pa skivene.
Skiven ma ligge oppa tappene pa siden
av skiveholderen.

e Skiveholderen settes pa drivakslingen med
en lett dreining.

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.
For & skyve ned ma det kun brukes steteren.

® | okket settes pé (pilen pé lokket ved

punktet pa bollen) og dreies i klokkens

retning.

Nesen pé lokket ma sitte pa anslaget

i sprekken pa handtaket pa bollen.

Stateren og steterinnsatsen settes inn.

Stopselet stikkes inn.

Dreiebryteren settes pa onsket trinn.

De ingrediensene som skal skjeeres eller

raspes fylles pa.

De ingrediensene som skal skjeeres eller

raspes skyves ned med stoteren med

et lett trykk.

® Stoteren tas ut og ingrediensene fylles
pé igiennom péafyllingsépningen.

® | ange og tynne ingredienser som skal
skjaeres fylles pé igjiennom stateren.
Hertil tas stoterinnsatsen ut.

Obs!

Bollen tammes for denne er sa full at de

skarete eller raspete tingene er nadd opp

til skiveholderen.

Henvisning om kutting av sjokolade:

Sjokoladen fylles i for apparatet slas pa

og dekkes til med stateren.

Etter innkoblingen skyves den ned med

steteren.



Etter arbeidet

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Stopselet trekkes ut.

® | okket dreies imot klokkens retning
0g tas av.

e Uttak av verktoy:

— Verktoyholderen tas ut av bollen
sammen med universalkniven.
Verktoyet tas av fra verktoyholderen.
Drivakslingen tas ut av bollen.

Etter rengjoring av universalkniven,
ma knivbeskyttelsen settes pa igjen.

— Rearepinnen tas av drivakslingen.
Drivakslingen tas ut av bollen.
Rerepinnen tas fra hverandre for
rengjering (bilde [M).

Drivakslingen tas ut av bollen.

— Metall eltekroken tas av drivakslingen.

— Skiveholderen loftes ut av bollen ved
utsparingene. Skivene tas ut.
Drivakslingen tas ut av bollen.

® Bollen dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Alle delene rengjeres, se “Rengjering
og pleie”.

Terningkutter
Terningkutter for skjeering av @

matvarer i terningsform.

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pésatte
terningkutteren! Terningkutteren ma kun tas
av/settes pa nar drevet star stille.
Teringkutteren arbeider kun nér lokket

er skrudd fast. Ved demontering/montering
av terningkutteren ma skjsereskiven kun
holdes i plastknappen pa midten.

Obs!

A Henvisninger for bruk!
Terningkutteren er kun egnet for skjgering
av poteter (ra eller kokte), gulretter, agurk,
tomater, paprika, lok, bananer, epler, peerer,
jordbeer, meloner, kiwi, egg, myk pélegg
(f.eks. Mortadella), kokt eller stekt kyllingkjott
uten ben.

no

Obs!

A Henvisninger for bruk!
Meget myk ost (f.eks. Mozarella, gjetost)
kan ikke bearbeides.

Ved ost i skiver (f.eks. Gouda) og hard ost
(f.eks. sveitserost) ma mengden som kan
bearbeides i en arbeidsgang ikke overstige
3Kkg.
For bearbeiding av kjerne- eller steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kiernene hhv.
steinene fiernes. For bearbeiding av kokt
eller stekt kjott, ma knoker fiernes.
Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.
Dersom disse veiledningene ikke blir fulgt,
kan det fare til skade pa terningkutteren
sdasom pa skjaeregitteret og den roterende
kniven.
Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa
en ikke sakkyndig mate, kan det fra
Siemens-Electrogerdte GmbHs side ikke
overtas noen garanti for eventuelle skader
som matte oppsta av den grunn.

Det utelukkes ogsa ansvar for skader
(f.eks. slove eller deformerte knivblad)
som oppstar dersom det blir bearbeidet
matvarer som ikke er egnet.

Viktig henvisning
Under arbeidet med terningkutteren
ma det brukes den drivakslingen som

leveres med terningkutteren (oilde [@-2).

Det mé velges en arbeidshastighet som
tilsvarer de matvarene som skal skjeeres.
Lav arbeidshastighet (“min”):

kokte poteter, gulratter og egg, agurk,
bananer, jordbeer, meloner.

Middels arbeidshastighet:

ra poteter og gulretter, mykt palegg (f.eks.
Mortadella), ost i skiver, hard ost, paprika,
tomater, ok, epler, kiwi.

Obs!

Under arbeidet med terningkutteren ma aldri
intervalldriften (Pulse) brukes.
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Viktige henvisninger:

— Matvarer mé ikke inneholde knoker, kjerner
eller andre faste deler.

— Matvarene ma ikke vaere i frossen tilstand.

— Frukt/grennsaker ber ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— Kokte matvarer ma avkjoles for de skaeres
opp, de er da fastere i konsistensen,
0g skjeereresultatet blir dermed bedre.

— Ved & trykke mere eller mindre pé steteren
nar det skyves ned, kan lengden pa
terningene pavirkes.

Sammensetting av terningkutteren

Bilde 3

o Knivinnsatsen settes inn i basisbeereren.
Ta hensyn til utsparingene!

® Skjeereskiven settes inn i basisbaereren.

® De 4 laseklemmene trykkes opp inntil
de smekker i.

Arbeider med terningkutteren

Bilde @

® Drivakslingen 2 for terningkutteren settes
pa drevet p& basismaskinen.

® Bollen settes pé (pilen pa bollen ved punk-
tet pa apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® Terningkutteren settes inn.
Pilen pa terningkutteren og pilen pa bollen
mé& stemme overens!
Terningkutteren ma sitte fullstendig
pa drivakslingen!
Om ngdvendig mé& knivinnsatsen dreies
i riktig posisjon med hjelp av knivdekselet
(oilde [d-6).

® Knivdekselet tas av.

® |okket settes pé (pilen péa lokket ved
punktet p& bollen) og dreies i klokkens
retning.
Nesen pé lokket ma sitte pa anslaget
i sprekken pa handtaket pa bollen.

® Stoteren og steterinnsatsen settes inn.

® Stopselet stikkes inn.

® Dreiebryteren settes pa onsket
arbeidstrinn.

® Matvarene som skal skjeeres, fylles ned
i pafyllingsjakten. Etter behov skyves
de ned med stateten med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjeeres i mindre stykker pa forhand.

88

Obs!
Bollen méa temmes i rett tid:
— etter at det er bearbeidet maks. 500 gram,
— far terningene har nadd underkanten
pa terningkutteren.

Etter arbeidet

e Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Stopselet trekkes ut.

® | okket dreies imot klokkens retning
og tas av.

e Knivdekselet settes pa.

® Terningkutteren tas ut av bollen.

® Bollen dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Drivakslingen tas av.

® Rester av matvarer i skjeeregitteret ma
fiernes med renseren for skjeeregitteret.

Mikser

for blanding av flytende hhv. halvfaste
matvarer, for kutting/hakking av ra
frukt og grennsaker, for mosing

av mat.

Fare for skade pa grunn
av skarpe kniver/roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pasatte
mikseren! Mikseren arbeider kun nar lokket
er skrudd fast. Mikseren ma kun tas av nar
drevet star stille.

A Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme mikseprodukter,
kommer det damp ut av trakten i lokket.
Det ma maksimalt fylles 0,4 liter varm eller
skummende vaeske.

Obs!
Mikseren kan bli skadet.
Det ma ikke bearbeides dypfrosne ingre-
dienser (unntatt isbiter). Mikseren ma ikke
brukes nér den er tom.
Miksing
Obs!
For drift av mikseren ma lokket pa mikseren
veere satt pd og skrudd fast.
Bilde [
® Miksebegeret settes pa (pilen pa begeret
ved punktet pa& apparatet) og dreies
i klokkens retning inntil anslag.



e Ingrediensene fylles pa.
Maksimal mengde, flytende = 1,5 liter
(skummende eller varme vassker
maksimalt 0,4 liter).
Optimal arbeidsmengde, fast = 80 gram.

® | okket settes p& og dreies i klokkens
retning. Nesen pa lokket ma sitte pa
anslaget i sprekken pa mikserhandtaket.

e Dreiebryteren settes pa ensket trinn.

e For afylle pd mere ingredienser, settes
dreiebryteren pa 0/off.

® | okket tas av og ingrediensene fylles pa

eller

® trakten tas ut og faste ingrediensene fylles
etter hverandre ned i pafyllingsépningen

eller

o flytende ingrediensene fylles ned igiennom
trakten.

Etter miksingen

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Stopselet trekkes ut.

® Mikseren dreies mot klokkens retning
og tas av.

® | okket dreies imot klokkens retning
og tas av.

Tips: Mikseren bar helst rengjores straks etter

bruk, se “Rengjering og pleie”.

Sitruspresse

for pressing av sitrusfrukter, f.eks.
appelsiner, grapefrukt, sitroner.

Obs!

Sitruspressen ma kun brukes nar den
er komplett sammensatt.

Bilde [4

® Bollen settes pa (pilen pa bollen ved punk-
tet pé apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® Drivakslingen 1 settes inn i bollen.

e Silkurven settes pa drivakslingen (pilen
pa sitruspressen ved pilen pa bollen)
0g dreies i klokkens retning.
Nesen pa silkurven mé sitte pa anslaget
i sprekken pa handtaket pa bollen.

® Pressekjeglen settes pa og trykkes ned.

Stopselet stikkes inn.

® For pressing av frukt settes dreiebryteren
pa et lavt turtall og frukten trykkes mot
pressekjeglen.

no

Obs!

Ta hensyn til fyllenivaet.

Maksimal arbeidsmengde: 1000 ml fruktsatt.

Etter arbeidet

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

o Stopselet trekkes ut.

® Sitruspressen dreies imot klokkens retning
og tas av.

® Bollen dreies mot klokkens retning
og tas av.

Universalkutter

® Alle delene rengjeres, se “Rengjering
for kutting av sma mengder kiott,
hard ost, ek, persille, hvitlok, frukt

og pleie”.
0g gronnsaker.
Kutting av kaffebenner, pepperkomn, sukker,
valmuefra og pepperrot er ikke tillatt.

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver/roterende drev!
Det ma aldiri gripes inn i begeret pa universal-
kutteren! For fierning av kuttede matvarer ma
det brukes egnet hjelpemiddel (f.eks. skje).
Universalkutteren ma kun tas av nar drevet
star stille.
Universalkutteren arbeider kun nér lokket
er skrudd fast.

Bilde

® Begeret settes pa (pilen pa begeret ved
punktet pd apparatet) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

® De matvarene som skal kuttes fylles ned
i begeret.

® |okket settes pa og dreies i klokkens
retning. Nesen pa lokket mé sitte
péa anslaget i sprekken pa begeret.

e Dreiebryteren dreies pa trinn M og
holdes fast.
Jo lenger apparatet blir slatt pa, desto
finere er det som kuttes.
Ved urter kan det onskede resultatet
allerede veere nadd etter kort tid.
Det er mulig at et kort “tipp” pa trinn M
er allerede nok.
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Etter arbeidet

® Dreiebryteren slippes.

® Stopselet trekkes ut.

® Universalkutteren dreies mot klokkens
retning og tas av.

® Universalkutteren dreies om, de kuttede
matvarene faller s ned i lokket.

® Begeret dreies mot klokkens retning
og tas av.

® Rester av de kuttede matvarene fiernes med
egnet hjelpemiddel (f.eks. skje) fra begeret.

® Alle delene rengjores, se “Rengjering
og pleie”.

Rengjaring og pleie

Dette apparatet er vedlikeholdsfritt!

En grundig rengjering sikrer en lang holdbarhet.
Videre angivelser kan faes i den korte
veiledningen.

A Fare for stromstot!

Basismaskinen ma aldri dyppes ned
i vaesker, aldri holdes under rennende
vann og ikke rengjeres i oppvaskmaskin.

Obs!
Det ma ikke brukes skurende rengjerings-
midler. Overflatene kan bli skadet.
Tips:
- Vedbearbeiding av f.eks. gulret eller radkal
oppstar det misfarginger av plastdelene
som kan fiernes med noen dréper matolje.
— Tilbeharsvesken mé rengjeres etter behov.
Ta hensyn til henvisningene om pleie
i vesken.

Rengjgring av basismaskinen

® Stopselet trekkes ut.

® Basismaskinen terkes av med en fuktig
klut. Etter behov brukes litt
oppvaskmiddel.

® Deretter torkes apparatet godt av.

Rengjoring av bollen med tilbehor

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!
Universalkniven ma kun tas pa ved plast-
héndtaket langs kanten.
Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid
oppbevares i knivbeskyttelsen.
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Viktig henvisning

Alle delene pé bollen ink. tilbeher (5-7) og
verktoy (8-16; unntatt giret pa rerepinnen)
kan rengjeres i oppvaskmaskin.

Plastdelene ma ikke kiemmes fast i opp-

vaskmaskinen, da de kan bli deformert.

Rerepinnen kan tas fra hverandre for

rengjering.

Bilde [M

® Pinnen trekkes forsiktig ut av holderen
0g lokket tas av.

e Giret rengjares forsiktig med en barste.

® Pinnen kan rengjeres i oppvaskmaskin.

® Ftter rengjoringen settes rerepinnen
sammen.

Rengjgring av terningkutteren

Fare for skade pa grunn
av skarpe kniver!

Ved demontering/montering av terningkut-
teren ma skjsereskiven kun holdes i plast-
knappen pa midten.

Basisbaereren (18b) kan rengjeres i oppvask-

maskin. Alle andre deler mé ikke rengjores

i oppvaskmaskin, knivene blir slove!

For rengjering méa terningkutteren tas fra

hverandre:

Bilde [€

® De 4 laseklemmene trykkes utover
0g skjeereskiven tas av.

® Knivinnsatsen tas ut av basisbaereren.

® Rester av matvarer i skjaeregitteret ma
fiernes med renseren for skjeeregitteret.

® Basisbeaereren rengjores i oppvaskmaskin.
Alle andre deler ma forst skylles under
rennende vann. Delene rengjeres med
en borste.

Rengjoring av mikseren

Fare for skade pa grunn
av skarpe kniver!
Mikserkniven ma ikke berares med bare

hender. For rengjaring ma det brukes
en berste.



Mikseren bar helst rengjeres straks etter bruk.

Restene terker da ikke inn og kunststoffet

blir ikke angrepet (f.eks. ved eteriske oljer

i krydder). Miksebeger, lokk og trakt kan

rengjeres i oppvasmaskin.

Knivinnsatsen ma ikke rengjeres i oppvask-

maskin, men under rennende vann.

Ma ikke bli liggende i vannet!

Tips: Litt vann med oppvaskmiddel fylles

i den pasatte mikseren. Apparatet settes

i f& sekunder pa trinn M. Vannet helles

av og mikseren skylles med klart vann.

Demontering av mikseren

Bilde

® Knivinnsatsen dreies ved vingene mot
klokkens retning. Knivinnsatsen lgsnes
séledes.

o Knivinnsatsen tas ut og pakningsringen
fiernes.

Sammensetting av mikseren

® Pakningsringen settes pa knivinnsatsen.

o Knivinnsatsen settes fra undersiden inn
i miksebegeret.

o Knivinnsatsen skrus fast ved vingene
i klokkens retning.
Derved ma den dreies minst sa langt
at en av vingene dekker markeringen pa
miksebegeret (plassering —> bilde K1-6).

Rengjaring av sitruspressen

Alle delene kan rengjores i oppvaskmaskin.
Pressekjeglen ber helst skylles straks etter
bruk fra alle sider under rennende vann.

P& den maten terker ikke restene inn.

Rengjoring av universalkutteren

Fare for skade pa grunn

av skarpe kniver!
Knivene pa universalkutteren ma ikke berares
med bare hender. For rengjering ma det
brukes en borste.

Universalkutteren bor helst rengjores straks
etter bruken.
Restene torker da ikke inn og kunststoffet blir

ikke angrepet (f.eks. ved eteriske oljer i krydder).

Lokket kan rengjeres i oppvaskmaskin.
Begeret med drevet ma ikke rengjeres i opp-
vaskmaskin, men under rennende vann og
med en barste. Ma ikke bli liggende i vannet!
For terking ma begeret stilles opp med drevet
oppover.
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Oppbevaring

A Fare for skade!

Nar apparatet ikke skal brukes, ma stepselet
trekkes ut.

Bilde M

® \erktoyene og kutteskivene ma stues
inn i tilbeharsvesken.
For oppbevaring av universalkniven,
ma alltid knivbeskyttelsen settes pa.

® Kabelen ma stues inn i kabelrommet
med korte skyvebevegelser.

Hjelp ved feil

A Fare for skade!

Far feil blir utbedret, ma stapselet trekkes ut.

Viktig henvisning
Driftsindikasjonen blinker dersom

det oppstar en feil ved betjeningen
av apparatet, dersom de elektroniske
sikringene utlases hhv. dersom det
oppstar en defekt pa apparatet.

Basismaskin

Feil:

Apparatet arbeider ikke lenger.

Mulig arsak:

Apparatet er blitt overbelastet (f.eks. verktoyet
er blitt blokkert av matvarer) og den elektro-
niske sikringen er utlast av den grunn.
Utbedring:

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Stopselet trekkes ut.

® Arsaken til overbelastningen ma fieres.
® Apparatet tas i bruk igjen.

Mulig arsak:

Det ble gjort et forsek pa a sette bollen eller
mikseren pa apparatet nar det allerede var i
gang.

Utbedring:

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Bollen eller mikseren settes pa.

® Apparatet tas i bruk igjen.
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Bolle/lokk/tilbehgr

Feil:

Apparatet starter ikke.

Mulig arsak:

Delene er ikke satt riktig pa.

Utbedring:

® Dreiebryteren settes pa 0/off.

® Delene settes pa i henhold til de tilsvarende
anvisningene i denne veiledningen.

i

Viktig henvisning

Dersom feilen ikke lar seg utbedre, sa
ma du henvende deg til kundeservice
(se adressene for kundeservice pa
slutten av dette heftet).

Ekstra tilbehor

(fées i faghandelen, dersom det ikke felger
med i leveringsomfanget)

Pommes frites skive (MZ5PS02)
For skjeering av ré poteter for Pommes frites.

Asia grennsaksskive (MZ5JS01)

Skjeerer frukt og grennsaker i fine striper
for asiatiske gronnsakretter.

Riveskive, middels fin (MZ5RS02)

For riving av ra poteter, hard ost (f.eks.
Parmesan), kald sjokolade og netter.

Skjeere-/raspe-vendeskive (MZ5KP01)

For riving av ra poteter, f.eks. for potetkaker/
“Rosti”. For skjeering av frukt og grennsaker
i skiver.

Henvisninger om avskaffing

Dette apparatet tilsvarer det europeiske
direktivet 2012/19/EF som kjennetegner
gamle elektro- og elektronikk apparater
(waste electrical and electronic equipment
—WEEE).

Dette direktivet angir rammen for retumering

0g gjenvinning av de gamle apparatene som

er gyldig for hele EU.

Tips om aktuelle mater & skrote apparatet

pa faes ved henvendelse til faghandelen eller

hos kommunen.
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Garantibetingelser

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

a legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Anbefalinger for bruk
Universalkniv

For kutting og hakking. @

Universalkniven blir brukt pa trinnene M og
max. Innkoblingstiden retter seg etter onsket
kuttegrad.

Urter (unntatt gresslek), 10-50 g

e Kuttes i terr bolle pa trinn max.

Hvitlek, maks. 500 g

e Kuttes pa trinn M.

Lok, maks. 500 g

® | gken deles i fire biter.

e Kuttes pa trinn M.

Gronnsaker eller poteter, ra, 100-500 g

® Gronnsaker/poteter skjeeres i stykker.

o Kuttes flere ganger hhv. i 2 sekunder
pé trinn M.

Notter eller mandler, 100-500 g

e Kuttes pa trinn max.

Hard ost (f.eks. Parmesan), 100-500 g

e Kuttes pa trinn max.

Rundstykker, harde, 1-6 stk.

® Rundstykkene deles i fire biter.

e Kuttes pa trinn max.

Kjoztt eller lever, 100-500 g
Brusk, knoker, hud og sener ma fiernes
fra kjottet.

o Kjottet skjeeres i stykker.

e Kuttes pa trinn max.

® For kjottdeiger, fylinger og posteier bearbei-
des kjottet sammen med krydder.



Jordbaersorbet

(for 2—4 personer)

250 g frosne jordbaer

100 g melis

150 ml flote

® Ingrediensene blandes sammen pé trinn
max inntil det dannes en kremaktig is.

Tips: Det kan ogsa bearbeides andre frosne

frukter til sorbet etter denne oppskriften,

som bringebaer, bl&baer og solbaer/rips.

Metall eltekrok
for elting av tung deig og for inn-
blanding av ingredienser som ikke

skal kuttes opp (f.eks. rosiner,
sjokoladebiter).

Eltekroken blir brukt pa trinnet min og med
middels turtall.

Pastadeig

500 g mel

5 egg

Olie etter behov

® |ngrediensene (unntatt oljen) blandes
sammen i kort tid pa trinn min.

® Deretter eltes det hele 2 til 3 minutter
pa middels trinn til en glatt og fast deig.

® Dersom deigen er torr tilsettes litt olje.

Gjaerdeig

Gijeerdeig kan inndeles i tre typer alt etter

hva den skal brukes til:

— lett gjeerdeig, f.eks. til smultboller
og berlinerboller

— middels tung gjeerdeig, f.eks. for fletteloff
og bred

— tung gjeerdeig, f.eks. for kake bakt
pa plate, fruktkake og kake dekket
med strossel

Dersom det gnskes en fordeig:

® 150 ml varm vaeske (melk eller vann),
smuldret gjeer, en klype sukker og 100 g mel
bearbeides pa trinn min med eltekroken.

® Deigen ma heve.

® Resten av ingrediensene bearbeides som
angitt i oppskriften.
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Fletteloff

Grunnoppskrift

500 g mel

25 g gjeer eller 1 pakke torrgjeer

210-220 ml varm melk

1 egg

1 klype salt

80 g sukker

60 g smeltet og avkjelt fett

skall av en halv sitron, revet

® |ngrediensene blandes sammen i kort
tid pa trinn min.

® Deretter eltes dei 1 til 2 minutter p& middels
trinn.

Stoerste mengde: 1,5 ganger grunnoppskriften

Pizza deig

Grunnoppskrift

500 g mel

25 g gjeer eller 1 pakke torrgjeerr

1 ts sukker

1 klype salt

4 ss olie

250-300 ml varmt vann

® |ngrediensene blandes sammen i kort
tid pa trinn min.

® Deretter eltes dei 1 til 2 minutter p& middels
trinn.

Stoerste mengde: 1,5 ganger grunnoppskriften

Mordeig

Grunnoppskrift

250 g mel

125 g margarin eller smer
(romtemperatur)

1 egg

125 g sukker

1 klype salt

1 pakke vaniliesukker

evt. bakepulver

® Ingrediensene eltes pa middels trinn.
® Deigen stilles pé et kaldt sted.

® FEtter behov bearbeides den videre.
Stoerste mengde: 2 ganger grunnoppskriften
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Rorepinne

For flote, stivpisket eggehvite og
lette deiger. Ikke egnet for faste
ingredienser (f.eks. smarklatter
fra kjoleskapet).

Rerepinnen blir brukt pa trinnene min og max,
sdsom med middels turtall.

Stivpisket eggehvite, 2-6 eggehviter

® Piskes pa trinn max.

e Stivpisket eggehviten rgres inn pa trinn min.
Stivpisket kremflote, 200-500 g

® Piskes pa middels trinn.

e Stivpisket kremflgten reres inn pa trinn min.

Biskuitdeig

Grunnoppskrift (f.eks. en springform

J 26 cm)

3-4 egg

3-4 ss varmt vann

150 g sukker

1 pakke vaniliesukker

® Ingrediensene piskes i 5 minutter pa trinn
max til de skummer.

150 g mel

50 g potetmel

1 ts bakepulver

® Mel, potetmel og bakepulver blandes
sammen.

® Apparatet stilles péa trinn min og melblandin-
gen tilsettes igiennom pafylingsapningen.

® Roares sammen ikke lenger enn 1 minutt.

Deig for fruktkakebunn

Grunnoppskrift

2e99

125 g sukker

® Egg og sukker piskes i 5 minutter pa trinn
max til de skummer.

125 g malte hasselngtter

50 g kavringstre

® Apparatet stilles pé trinn min, og hassel-
nottene og kavringstro tilsettes igiennom
pafylingsapningen.

® Rores sammen kun i kort tid.
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Kutteskiver

Vende-skjeereskive -
tykk/tynn

For skjeering av frukt og
gronnsaker.
Vende-raspeskive - grov/fin
For rasping av grennsaker, frukt
og ost, unntatt hard ost (f.eks.
Parmesan).

Pommes frites skive

For skjeering av ra poteter for
Pommes frites.

Alle kutteskivene blir brukt pé trinnet min.
O/off 'min

Rakostsalat

(for 2-4 personer)

4 gulratter

1 knutekal

1 eple

1 zucchini

1 agurk

¥4 blomkal

100 g kesam

Dressing:

100 g jogurt

100 g sur flete

1 fedd hvitlok

1 ss tomatketchup

1 klype salt

1 klype sukker

3 ss eddik

® (Gulrgtter vaskes med en grov barste under
rennende vann og raspes med raspe-
vendeskiven.

e Knutekdl skrelles, skjeeres i tykke skiver
0g raspes med raspe-vendeskiven.

® FEplet vaskes og deles i fire biter, og s&
raspes det med raspe-vendeskiven.

® Zucchiniog agurk vaskes, skjaeres igiennom
pé langs og skjeeres med skjaere-vende-
skiven.



® Blomkalen vaskes og deles opp i buketter.
® Ingrediensene for dressingen bearbeides
i mikseren og salaten marineres dermed.

® Salaten fordeles pa tallerkener og kesamen
appelsiner, grapefrukt, sitroner.

stras over.
Sterste mengde: 1000 g

Sitruspresse
Sitruspressen blir brukt pa trinnet min.

For pressing av sitrusfrukter, f.eks.
O/off 'min

Terningkutter
For skjeering av matvarer i ternings-
form for bruk i salater, supper,

sauser eller som tiloeher.
Terningkutteren blir brukt pa trinnet min.

O/off ’ min

Salat “Olivie”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjolte poteter

2 kokte gulratter

4 hardkokte egg

200 g kokt kyllingbryst

1-2 sylteagurker eller marinerte agurker

1-2 ferske agurker

300 g smé erter (1 liten boks)

salt og pepper

250 g majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulrgttene og eggene skjeeres i terninger.

® Agurkene og kjottet skjeeres i terninger.

® Alle ingrediensene som er skaret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med ertene.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Det hele blandes med majonesen og
serveres.
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Salat “Vinaigrette”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjelte poteter

500 g kokte redbeter

2 kokte gulratter

2 sylteagurker

100 g sma erter

Y2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

salt og pepper

100 ml matolje

® De kokte, men allerede avkjolte potene,
gulrattene, radbetene og purreleken
skjeeres i terninger.

® Sylteagurkene skjeeres i terninger.

® Alle ingrediensene som er skaret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med ertene.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Serveres med matoljen.

Salat “Stolichny”

(for 2 personer)

150 g skinke

3 kokte, avkjolte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrat

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:

Y4 beger sur flote

¥4 glass majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
og gulraten skjeeres i terninger.

® Skinke og agurker skjaeres i terninger.

e Alle ingrediensene som er skaret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med ertene.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flote og majones.

Rekesalat

(for ca. 4 personer)

300 g kokt kjatt

300 g kokte, avkjolte poteter
200 g ferske agurker

grenn bladsalat

50 g reker

3 hardkokte egg

150 g majones
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® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
eggene, agurkene og rekene skjeeres i ter-

ninger. Det kokte kjottet skjeeres i terninger.

® Bladsalaten finhakkes.
® Krydres med salt og pepper alt etter smak.
® Serveres med majones.

Suppen “Okroshka”

(for 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g palsekjott eller kyllingbryst

3-4 kokte, avkjolte poteter

3-4 hardkokte egg

1 bunt reddiker (8-10 stk.)

3 ferske agurker

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

persille og dill

3 spiseskjeer sur flote

sennep, sukker

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
0g eggene skjeeres i terninger.

® Agurker, reddiker, polsekjatt hhv.
kyllingbryst skjeeres i terninger.

o Sur flate, hakket purrelek og eggene
blandes godt med sennep og sukker
og fortynnes med Kwas.

® Ingrediensene som er skéret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

Mikser

for blanding av flytende hhv. halvfaste
matvarer, for kutting/hakking av ra
frukt og grennsaker, for mosing

av mat.

— Det mé ikke bearbeides dyp-

frosne ingredienser (unntatt isbiter).

— Maksimal mengde, flytende = 1,5 liter
(skummende eller varme vaesker maksimalt
0,4 liter).

—  Optimal arbeidsmengde fast = 80 g.

Mikseren blir brukt pa trinnene min, max
og Pulse.
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Appelsinmix cocktail

Y2 | appelsinsaft (6 appelsiner)

2-4 ss sitronsaft (1 sitron)

300 g aprikoser fra boks

10 isbiter

4 ts sukker eller honning

® Appelsinene og sitronen halveres
0g presses ut med sitruspressen.

® Saften, aprikosene og isbitene fylles i mikse-
ren og blandes i ca. 30 sekunder pa trinn
Pulse.

® Smakes til med sukker og honning.

® Serveres iskaldt.

Varm sjokolade

(sterste mengde)

100 g sjokolade

400 ml varm melk

® Sjokoladen kuttes pé trinn Pulse.

® Den varme melken tilsettes og det hele
mikses.

Majones

Grunnoppskrift

1 egg

1 ts sennep

1 ss eddik eller sitronsaft

1 klype salt

1 klype sukker

180 ml olie

Ingrediensene skal ha samme temperatur.

® Ingrediensene (unntatt oljen) blandes
sammen i noen sekunder pa trinn min.

® Apparatet stilles pé trinn max, olien helles
langsomt igiennom trakten og det hele
mikses sa lenge til majonesen emulgerer.

Storste mengde: 2 ganger grunnoppskriften

Sportsdrink

270 g honning (fra kjgleskapet, 5 °C)

5 g kanel

230 g melk

® Honning og kanel fylles i mikseren og det
hele mikses pé trinn M.

® Ftter 5 sekunder tilsettes melken og det hele
mikses i 3 sekunder.
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Universalkutter

For kutting av smé mengder Kjett, hard ost, lek, persille, hvitlek, frukt og grennsaker.
Kutting av kaffebenner, pepperkorn, sukker, valmuefre og pepperrot er ikke tillatt.
Jo lenger apparatet er slétt pd, desto finere blir det som kuttes.

Ved urter kan det enskede resultatet allerede veere nddd etter kort tid.

Det er mulig at et kort “tipp” pa trinn M er allerede nok.

— z
15s
8s max
2X
2 X
1x M
Endringer forbeholdes.
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Vi gratulerar dig till ditt nya inkép Innehall

av en apparat fran SIEMENS. Fordinsakerhet ................... 98
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Mer information om vara produkter hittar E(.?R/%?irr']gg och skotsel .............. 18675
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Extratillbehdr .......... ... L 108
Anvisningar for avfallshantering . .. ... .. 108
Konsumentbestdmmelser . . ....... ... 108
Anvandningsrekommendationer . . ... .. 108

For din sdkerhet

Las noga denna bruksanvisning fére anvandning fér att fa viktiga
anvisningar om sakerhet och om hur denna apparat anvands.

Om anvisningar for riktig anvandning av apparaten ignoreras, uteslutar
det tillverkarens ansvar for skador som resulterar av detta.

Denna apparat ar avsedd att bearbeta sddana mangder som &r normala
i ett hushall och fér anvanding i hushallet eller for hushallsliknande, icke-
kommersiella anvandningar. Hushallsliknande anvandningar omfattar
t.ex. anvandning i personalkok i affarer, pa kontor, jordoruksrorelser
eller andra kommersiella verksamheter, samt att nyttjas av gaster

péa pensionat, sma hotell och liknande boendeinrattningar.

Anvand apparaten endast for att bearbeta sddana mangder som

ar normala i ett hushall. Detsamma géller bearbetningstiderna.
Overskrid inte maximala mangder (se "Anvandningsexempel”)!

Denna apparat ar lamplig for att blanda, knada, vispa, skara, riva

och strimla livsmedel. Nar apparaten anvands tillsammans med

av tillverkaren tillatna tilloehor finns fler anvandningsomraden.

Far ej anvandas for att bearbeta andra foremal resp substanser.
Apparaten far endast anvéandas tillsammans med originaltilloehor.
Spara bruksanvisningen. Léat bruksanvisningen félja med apparaten
vid ett eventuellt agarbyte.

A Allmanna sakerhetsanvisningar

Risk for elektriska stotar

Denna apparat far inte anvandas av barn.

Hall apparaten och anslutningsledningen borta fran barn.

Apparater kan anvandas av personer med forminskad fysisk, sensorisk
eller mental formaga eller avsaknad av erfarenhet och kunskap, om de
star under uppsikt eller undervisats i hur apparaten anvands pa sakert
satt och darmed forstéatt de faror som kan uppsta i samband med
felaktig anvandning.

98



sV

Barn far ej leka med apparaten.

Apparaten far endast anslutas och anvandas enligt angivelserna

pa typskylten. Far endast anvandas nér ledningen och apparaten

inte uppvisar nagra skador.

Stickkontakten maste alltid vara utdragen ur vagguttaget nar apparaten
lamnas utan uppsikt och innan den ska monteras, tas iséar eller rengoras.
Dra inte ledningen Over vassa kanter eller heta ytor.

Om anslutningskabeln av denna apparat skulle skadas far den endast
bytas ut av tillverkaren, eller dennes kundtjanst eller en liknande
kvalificerad person, for att undvika risker.

Reparationer pé apparaten far endast utféras av var kundtjanst.

A Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk fér skada!

Risk for elektriska stotar!

Vid strémavbrott forblir apparaten paslagen och fortsétter att arbeta
nar strdmmen ater slas pa.

Byt tillbehdr och verktyg endast nér apparaten stéar stilla (stromvredet
pa 0/off) och stickkontakten ar utdragen ur vagguttaget.

Doppa aldrig motordelen i vatskor, hall den aldrig under rinnande vatten
och rengor den inte i diskmaskin.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan du forsoker atgérda ett fel.
Risk for skada pga roterande verktyg!

Stoppa aldrig ned handen i skdlen nar apparaten &r igang.

Anvand alltid pamataren for att mata ner ingredienser.

Sedan apparaten sténgts av fortsatter drivuttaget alltid rotera

en kort stund. Byt verktyg endast nér drivuttaget stér stilla.

Risk fér skada pga vassa knivar!

Fatta endast universalkniven i greppkanten av plast.

Forvara alltid universalkniven i knivskyddet nar den inte anvands.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningsdppningen.

Anvand bara pamataren for att mata ner.

Ta aldrig i de vassa knivarna och skarytorna pa riv- och skarskivorna.
Ta riv- och skarskivorna enbart langst ut i kanternal

Risk fér skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Stoppa aldrig ned fingrarna i den pasatta mixern! Séatt pd/lossa mixern
endast nér drivuttaget stér stilla. Ta inte i mixerknivarna med bara
handerna. Anvand en borste for rengoring.

Risk for skallskador!

N&r du bearbetar heta ingredienser i mixern tranger &nga ut genom
tratten i locket. Fyll p& maximalt 0,4 liter het eller skummande vétska.
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A\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehéren

(4]
6!

&

F&lj anvisningarna i bruksanvisningen.

Varning! Roterande knivar.

Varning! Roterande verktyg.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyllningsdppningen.

| denna bruksanvisning beskrivas olika modeller.

P4 bildsidorna finns en dversikt Gver de olika
modellerna (bild [€)).

Kort 6versikt
Vik ut bildsidorna.
Bild I

Motordel

1

Stromvred
0/off = stop

M = momentlage med hdgsta varvtal,
béll vredet fast for dnskad mixningstid.

)} min/max = arbetshastigheten &r steg-
I6st instéllbar frén &gt till hdgt varvtal.
Pulse = vredlage for intervaldrift med
hogsta varvtal. Rekommenderas for till-
verkning av t.ex. milkshakes i mixern.
Kontrollampa
Lyser nar apparaten &r igang.

Blinkar nér apparaten anvands pa felaktigt
sétt, nar den elektroniska sékringen l6ses
ut resp nar det blir fel pa apparaten,

se avsnittet "Rad vid fel”.

3 Drivuttag
4 Kabelfack

Blandarskal med tillbehor
5 Blandarskal

6 Lock

7 a) Pamatare
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b) Insats till pAmataren

Verktyg
8 Drivaxel 1
9 Verktygshallare
10 Universalkniv med knivskydd
11 Grovvisp
12 Degkrok av metall
13 Skivhallare
14 Vandbar skarskiva - tjock/tunn

15 Vandbar riv- och strimmelskiva -

grov/fin
16 Pommes frites-skiva *
17 Citruspress *
a) Silkorg
b) Presskulle
18 Térningsskivare med drivaxel *
a) Drivaxel 2
b) Hallare
C) Sparr
d) Knivinsats
e) Skarskiva
f) Sk&rm for kniven
g) Rengodrare till trningsgallret
19 Minihackare *
a) Bagare med drivuttag
b) Lock
20 Mixer
a) Mixerb&gare med drivuttag
b) Lock
c) Péafyliningssdppning
d) Tratt
21 Tillbehérsvéska *

* Inte pa alla modeller.



Anvandning
Rengdr apparaten och tillbehér grundligt

fére forsta anvandningen, se "Rengdring
och skotsel”.

Var férsiktig!

Anvéand endast strémvredet (1) for att starta
och stédnga av apparaten.

Att stdnga av apparaten genom att éppna
locket (6, 19b, 20b) leder till skador pa appa-
raten.

m Viktigt!

Blandarskél (5), lock/bégare till minihackaren
(19) och mixerbédgaren (20a) &r inte lémpliga
att anvénda i mikrovagsugn!

Forberedelser

e Stéll motordelen pé plant, stabilt och rent
underlag.

® Dra ut kabeln ur kabelfacket till 5nskad
l&ngd.

Blandarskal med tillbehor/verktyg

Risk fér skada pga roterande
verktyg!
Stoppa aldrig ned handen i skélen nér
apparaten &r igang. Anvénd alltid pamataren
(7) fér att mata ner ingredienser.
Sedan apparaten sténgts av fortsétter
drivuttaget rotera en kort stund.
Byt verktyg endast nér drivuttaget stér stilla.

Var férsiktig!

Vid arbeten i blandarskalen kan apparaten
bara startas med blandarskélen pasatt samt

med locket pasatt och atdraget.

A Risk fér skada pga vassa knivar!

Universalkniv (10)
for att finférdela och hacka.

Fatta endast universalkniven i greppkanten
av plast.

Férvara alltid universalkniven i knivskyddet
ndr den inte anvénas.

Grovvisp (11)
for gradde, vispad aggvita och latta
degar.

Inte 1dmplig f6r fasta ingredienser.
Montera growvispen innan anvandning.
e Stick in growvispen i vaxellddshuset och
tryck tills den snapper fast (bild E1-5b).
Bild &
® Satt pa blandarskélen (pilen pa
blandarskalen mot punkten pa apparaten)
och vrid medurs till stoppet.
® Satta in universalkniv:
- Tryckin drivaxeln 1 i verktygshallaren tills
den snépper fast.
— Sétt in verktygshallaren i blandarskalen.
— Sétt universalkniven pa verktygshallaren
och slapp ned den.
e Satta in grovvispen:
— Sétt in drivaxeln 1 i blandarskalen.
— Sétt grovvispen pa drivaxeln och vrid
den en aning.

Var férsiktig!

Tills&tt livsmedel som ska bearbetas forst efter
det att verktygen satts in.

® Fyll pa ingredienserna.

® Sitt pa locket (pilen pé locket mot punkten
pé blandarskalen) och vrid medurs.
Kilen pa locket ska sitta fast i springan
pa handtaget till blandarskalen.

® Sittin pdmataren och insatsen till
pamataren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® Vrid stromvredet till 6nskat l1age.

® For att fylla p& ingredienser vrid strom-
vredet till lage 0/off.

® Ta ut pdmataren och fyll pa ingredienser
genom pafyliningsdppningen.

® Fyll pa vatskor genom pamataren.

Insatsen till pAmataren kan anvandas
Degkrok av metall (12)
for att kndda tung deg och for att

som matt.
blanda ned ingredienser som inte ska (@5

finférdelas (t.ex. russin, chokladknappar).

Bild

® Satt den drivaxel 2 for tarningsskivaren
pé drivuttaget pa motordelen.

® Satt pa blandarskalen (pilen pa
blandarskalen mot punkten pa apparaten)
och vrid medurs till stoppet.
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® Satt degkroken av metall pé drivaxeln.

e Fyll p& ingredienserna.

e Sitt palocket (pilen palocket mot punkten
pé blandarskalen) och vrid medurs.
Kilen pé locket ska sitta fast i springan
péa handtaget till blandarskéalen.

e Sittin pamataren och insatsen till
pamataren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® \/rid stromvredet till dnskat lage.

® For att fylla p& ingredienser vrid
strémvredet till Iage 0/off.

® Ta ut pdmataren och fyll pa ingredienser
genom pafyliningsdppningen.

e Fyll pa vatskor genom pamataren.
Insatsen till pdmataren kan anvandas
som matt.

Riv- och skéarskivor

A Risk fér skada pga vassa knivar!

Ta aldrig i de vassa knivarna och skérytorna
pa riv- och skérskivorna.

Ta riv- och skérskivorna enbart léngst

ut i kanterna!

Vandbar skarskiva -

tjock/tunn (14)
for att skéra frukt och gronsaker.

Beteckning pa den vandbara skarskivan:

"1” 16r den tjocka skéarsidan

”3” fér den tunna skérsidan

Var férsiktig!

Den véndbara skérskivan &r inte lamplig for att
skéra hdrdost, bréd, sméfranska och choklad.
Kokt potatis med fast konsistens skérs forst
nér de kallnat.

Véndbar riv- och strimmelskiva -
grov/fin (15) -
for att riva/strimla gronsaker, frukt och ost
utom hardost (t.ex. parmesanost).

Beteckning pa den vandbara riv- och strimmel-
skivan:

”2” f6r den grova riv- och strimmelsidan

”4” f6r den fina riv- och strimmelsidan

Var férsiktig!

Den védndbara riv- och strimmelskivan é&r inte
lamplig for att riva/strimla nétter.

Mijuk ost ska rivas/strimlas bara med den
grova sidan.
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Pommes frites-skiva (16)

For att skara ra potatis till pommes
frites.

Obs!

Pommes frites-skivan ska placeras med kniven
uppat.

Skivor som &r lampliga for andra andamal
finns att kopa i fackhandeln (se avsnittet
"Extra tilloehor”).

Bild [1]

® Sitt pa blandarskalen (pilen pa blandar-
skalen mot punkten pa apparaten) och
vrid medurs till stoppet.

® Sitt in drivaxeln 1 i blandarskalen.

® Ta ut skivan ur skyddsholjet.

® | Agg skivan pa skivhallaren.
Vand skivan med 6nskad skar- eller
riv-/strimmelsida uppét.
Lagg skivan pa skivhallaren pa sa vis
att medbringare pa skivhéllaren passar
in i 6ppningarna pa skivorna.
Skivan ska ligga pa sidostdden i skiv-
héllaren.

® Sitt skivhallaren pé drivaxeln och vrid
den en aning.

A Risk for skada pga vassa knivar!

Stick aldrig ned fingrarna i pafylinings-
Sppningen. Anvénd bara pamataren
for att mata ner.

® Sétt pa locket (pilen pa locket mot punkten
péa blandarskalen) och vrid medurs.
Kilen péa locket ska sitta fast i springan
pé& handtaget till blandarskalen.

® Sittin pdmataren och insatsen till pama-
taren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® Vrid strdmvredet till dnskat lage.

® Fyll pa det som ska skaras eller rivas/
strimlas.
Tryck bara latt ned det som ska skaras
eller rivas/strimlas med pamataren.

e Ta ut pdmataren och fyll pé ingredienser
genom pafyliningsdppningen.

® |anga och smala livsmedel som ska
skaras fylls p& genom pémataren.
For det ta ut insatsen till pamataren.

Var férsiktig!

Tém blandarskélen innan den blir sa full att

det som skdrs eller rivs/strimlas ndr dnda

upp till skivhallaren.



Att observera néar choklad ska finférdelas:
Fyll i chokladen innan apparaten startas
och tack den med padmataren.

Tryck ned med pamataren efter start.

Efter arbetet

® Vrid stromvredet till Iage 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Vrid locket moturs och lossa det.

o Uttagning av verktyget:

— Ta ut verktygshallaren tillsammans med
universalkniven ur blandarskalen.
Lossa verktyget fran verktygshéllaren.
Ta ut drivaxeln ur blandarskélen.

Efter reng6ring av universalkniven sétt
knivskyddet pa.

- Lossa growispen fran drivaxeln.

Ta ut drivaxeln ur blandarskélen.
Ta isér growvispen for rengéring (ild [M).
Ta ut drivaxeln ur blandarskélen.

— Lossa degkroken av metall fran
drivaxeln.

— Lyft upp skivhallaren i urtagen
ur blandarskalen. Ta ut skivorna.

Ta ut drivaxeln ur blandarskélen.
® Vrid blandarskalen moturs och lossa den.
® Rengor alla delar, se "Rengdring och

Tarningsskivare
Tarningsskivare for att skéra

skotsel”.
&

livsmedel i tarningar.

Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Stick aldrig ned fingrarna i den pasatta
tdrningsskivaren! Sétta fast/lossa tarnings-
skivaren endast nér drivuttaget stér stilla.
Térningsskivaren gar bara att anvandas med
locket ordentligt atdraget.
Nér tarningsskivaren tas isdar/monteras ihop
fatta alltid skarskivan i plastknoppen i mitten.
Var férsiktig!

A Anvéndningsanvisningar!

Téarningsskivaren &r endast lamplig for att
skéra potatis (ra eller kokt), mordtter, gurka,
tomat, paprika, gul I6k, banan, dpple, paron,
Jjordgubbar, melon, kiwi, 499, mjuka kott-
korvar (t.ex. Mortadella), kokt eller stekt
urbenat fagelkott.

sV

Var férsiktig!
A Anvéndningsanvisningar!

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozarella, farost) kan
inte bearbetas.

Skivbar ost (t.ex. Gouda) och hard ost

(t.ex. Emmentaler) far inte bearbetas i stérre
méngd &n 3 kg per arbetsomgang.

Kérna ur kdrn- och stenfrukter (Gpple,
persika osv) fére bearbetning.

Avldgsna benen fran kokt eller stekt kétt fore
bearbetning.

Livsmedlen far inte vara djupfrysta.

Om ovanstaende rad inte atféljs kan det
leda till att tdrningsskivaren skadas inklusive
tarningsgallret och den roterande kniven.
Om térningsskivaren anvéands till annat
dndamal én avsett, dndras eller anvédnds
felaktigt ansvarar inte Siemens-Electrogeréte
GmbH for eventuella skador som uppstar.
Detta géller aven ansvar for skador

(t.ex. slba eller deformerada knivar), som
uppkommer pa grund av att icke tillatna
livsmedel bearbetats.

Viktig anvisning

Vid arbetet med tarmingsskivaren maste
den drivaxel 2 som folier med térnings-
skivaren anvandas (oild [d-2).

Valj arbetshastighet i férhallande till det
livsmedel som ska skéras.

Lag arbetshastighet ("min”):

kokt potatis, morétter och &gg, gurka, banan,
jordgubbar, melon.

Mellanarbetshastighet:

r& potatis och morétter, mjuk kottkorv

(t.ex. Mortadella), skivbar ost, hard ost,
paprika, tomat, 16k, apple, kiwi.

Var férsiktig!

Vid arbetet med tarningsskivaren anvand
aldrig intervallage (Pulse).
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Viktiga anvisningar:

— Livsmedlen féar inte innehalla ben, karnor
eller andra fasta bestandsdelar.

— Livsmedien far inte vara djupfrysta.

- Frukt/gronsaker far inte vara alltfér mogna
eftersom saften annars kan rinna ut.

— Lat kokta livsmedel svalna fore de skéras
eftersom de da &r fastare och déarmed
skarresultatet blir battre.

— Du kan paverka langden pa tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hért
pa pamataren.

Montera térningsskivaren

Bild @

® Sittin knivinsatsen i hallaren.
Observera urtagen!

® Satt in skarskivan i hallaren.

® Tryck uppét de 4 sparrarna tills de snépper
fast.

Anvanda tarningsskivaren

Bild d

® Satt den drivaxel 2 for taringsskivaren
pa drivuttaget pd motordelen.

e Sétt pa blandarskalen (pilen pé blandar-
skélen mot punkten pa apparaten) och
vrid medurs till stoppet.

® Satt in tarningsskivaren.

Pilen pé& tarningsskivaren och pilen pa
blandarskélen méste dverensstammal
Tarningsskivaren méste sitta ordentligt fast
pa drivaxeln! Vid behov vrid knivinsatsen
med hjalp av skdrmen for kniven till ratt
lage (bild [@-6).

® | ossa skarmen for kniven.

® Sitt palocket (pilen palocket mot punkten
pé blandarskalen) och vrid medurs.

Kilen péa locket ska sitta fast i springan
pa handtaget till blandarskalen.

e Sittin pamataren och insatsen till pama-
taren.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® \/rid stromvredet till dnskat arbetslage.

® | &gg in livsmedel som ska térnas i matar-
roret. Tryck vid behov I&tt ned med pama-
taren. Skar vid behov livsmedel i mindre
bitar forst.

Var férsiktig!

Tém blandarskélen i god tid:

— efter att ha bearbetat max 500 gram,

— innan térningarna nar énda upp till
térningsskivarens nederkant.
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Efter arbetet

Vrid strémvredet till 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid locket moturs och lossa det.

Satt pa skarmen for kniven.

Ta ut tarningsskivaren ur blandarskalen.
Vrid blandarskéalen moturs och lossa den.
Lossa drivaxeln.

Avlagsna rester av livsmedel fran tarmings-
gallret med hjélp av rengdraren till tarnings-
gallret.

Mixer

for att blanda flytande resp halvfasta
livsmedel, for att finfordela/nacka réa
frukt och réa gronsaker, for att puréa
matratter.

Risk fér skada pga vassa
knivar/roterande drivuttag!

Stoppa aldrig ned fingrarma i den pasatta
mixern!

Mixer gér bara att anvéndas med locket
ordentligt atdraget. Lossa mixern endast
ndr drivuttaget star stilla.

A Risk fér skéllskador!

Nér du bearbetar heta ingredienser i mixern
trénger anga ut genom tratten i locket.

Fyll pa maximait 0,4 liter het eller skummande
vétska.

Var férsiktig!

Mixern kan skadas! Bearbeta inte djupfrysta

ingredienser (undantag &r isbitar).

Starta inte en tom mixer.

Mixa

Var férsiktig!

Fér att kunna anvédnda mixern méste mixerns

lock vara pasatt och ordentligt dtdraget.

Bild [

e Satt pa mixerbagaren (pilen pa bagaren
mot punkten pa apparaten) och vrid
medurs till stoppet.

e Fyll p& ingredienserna.

Max mangd vatska = 1,5 liter (skummande
eller heta vatskor max 0,4 liter).

Optimal bearbetningsmangd fasta
ingredienser = 80 gram.



® Sétt pa locket och vrid medurs.
Kilen i locket ska sitta fast i springan
pa handtaget till mixern.

® Vrid strdmvredet till dnskat lage.

® For att fylla pa ingredienser vrid strom-
vredet till 0/off.

® Lossa locket och fyll p& ingredienser

eller

® ta ut tratten och fyll fasta ingredienser
sakta p& genom péfyliningsdppningen

eller

sV

Efter arbetet

Minihackare

for att finférdela mindre méangder
kott, hérd ost, gul l6k, persilja, vitlok,

Vrid stromvredet till 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
Vrid citruspressen moturs och lossa.

Vrid blandarskalen moturs och lossa den.
Rengdr alla delar, se "Rengéring och

fyll pa flytande ingredienser genom tratten.

Efter arbetet med mixern

Vrid stromvredet till 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
® Vrid mixern moturs och lossa den.

® Vrid locket moturs och lossa det.
Tips: Rengor helst mixern genast efter
anvandning, se "Rengoring och skotsel”.

Citruspress
for att pressa saft ur citrusfrukter,

>

t.ex. apelsiner, grapefrukt, citroner.

Var forsiktig!

Citruspressen far endast anvandas nér den
ar helt ihopmonterad.

Bild [4

Satt pa blandarskéalen (pilen pa blandar-
skélen mot punkten pa apparaten) och
vrid medurs till stoppet.

Satt in drivaxeln 1 i blandarskéalen.

Satt silkorgen péa drivaxeln (pilen pa citrus-
pressen mot pilen pa blandarskalen) och
vrid medurs. Kilen pa silkkorgen maste sitta
fast i springan pa handtaget till blandar-
skalen.

Satt pa presskullen och tryck fast den.
Satt stickkontakten i vagguttaget.

For att pressa ut saften vrid strémvredet
till Igt varvtal och tryck frukten mot
presskullen.

Var férsiktig!

Observera fylimédngden.

Maximal bearbetningsméngd: 1000 ml
fruktsaft.

skotsel”.
frukt och gréonsaker.

Finfordelning av kaffebdnor, pepparkorn,
socker, vallmofrén och pepparrot ar inte
tillaten.

Risk for skada pga vassa
knivar/roterande drivuttag!
Stoppa aldrig ned handen i minihackarens
bégare! Anvand l&mpligt hjdlpomedel
(t.ex. en sked) for att avidgsna det finforde-
lade livsmedlet. Lossa minihackaren endast
ndr drivuttaget stér stilla.
Minihackaren gar bara att anvédnda med
locket ordentligt atdraget.

Bild
® Satt pa bagaren (pilen pa bagaren mot
punkten pa apparaten) och vrid medurs
till stoppet.
® Fyll p& det livsmedel som ska finférdelas
i bagaren.
® Sétt pa locket och vrid medurs.
Kilen péa locket ska sitta fast i springan
pé bagaren.
® \/rid stromvredet till lage M och hall fast.
Ju langre apparaten &r paslagen, desto
mera finférdelat blir skivgodset.
For kryddor kan det dnskade resultatet for
finfordelning vara uppnétt redan kort efter
det att apparaten startats. Det kan t.o.m.
racka med att helt kort vrida till Iage M.
Efter arbetet
® Slapp strémvredet.
Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
Vrid minihackaren moturs och lossa den.
Vand minihackaren uppochned sé faller det
finférdelade livsmedlet ned i locket.
Vrid bagaren moturs och lossa den.
Avlagsna rester av det forfinférdelade
livsmedlet ur bagaren med hjélp av [ampligt
hjalomedel (t.ex. en sked).
® Rengor alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.
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Rengoéring och skotsel

Denna apparat ar underhallsfril

Grundlig rengoring garanterar lang hallbarhet.
Ytterligare angivelser finns i lathunden.

A Risk fér elektriska stétar!

Doppa aldrig motordelen i vétskor, hall den
aldrig under rinnande vatten och rengdr
den inte i diskmaskin.

Var férsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Tips:

— Vid bearbetning av t.ex. morétter och rod-
kal uppstar missfargningar pa plastdetaljer
som kan avlagsnas med nagra droppar
matolja.

— Rengdr tillbehdrsvaskan vid behov.
Folj skotselanvisningarna inuti vaskan.

Rengéra motordelen

® Dra ut stickkontakten ur vadgguttaget.

® Torka av motordelen med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmedel vid behov.

® Avsluta med att torka apparaten ordentligt
torrt.

Rengora blandarskalen med tillbehér
A Risk fér skada pga vassa knivar!
Fatta endast universalkniven i greppkanten

av plast. Forvara alltid universalkniven
i knivskyddet nér den inte anvandas.

Viktig anvisning

Alla delar som hér till blandarskalen

inkl. tillbehdren (5-7) och verktygen
(8-16; undantaget growispens véxellada)
kan rengdras i diskmaskin.

Klam inte fast plastdelaljerna i diskmaskinen

eftersom de dé kan deformeras.

Grovvispen kan tas isér for rengoring.

Bild [

e Dra forsiktigt av vispen fran fastet och lossa
locket.

® Rengor forsiktigt véxelladen med en borste.

® \/ispen kan rengoras i diskmaskin.

e Satt ihop allt igen efter rengdringen.
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Rengbra tarningsskivaren

A Risk for skada pga vassa knivar!

Nér térningsskivaren tas isér/monteras ihop
fatta alltid skérskivan i plastknoppen i mitten.

Hallaren (18b) kan rengéras i diskmaskin.

Stéll inte in de 6vriga delarna i diskmaskinen,

knivarna blir sléa!

Ta isér tarningsskivaren for rengdring:

Bild [€

® Tryck de 4 sparrarna utat och lossa
skarskivan.

e Ta ut knivinsatsen ur héllaren.

® Avlagsna rester av livsmedel fran tarnings-
gallret med hjélp av rengdraren till tdrnings-
gallret.

® Rengodr hallaren i diskmaskinen.
Skolj de dvriga delarna férst under rinnande
vatten. Rengér delarna med en borste.

Rengdra mixern

A Risk for skada pga vassa knivar!

Ta inte | mixerknivarna med bara hédnderna.
Anvénd en borste 16r rengdring.

Rengor helst mixern genast efter anvandning.

Da fastnar inget och plasten blir inte angripen

(t.ex. av eteriska oljor i kryddor).

Mixerbagaren, locket och tratten kan rengdras

i diskmaskin.

Rengor inte knivinsatsen i diskmaskin utan

under rinnande vatten. Lat den inte ligga i bl6t!

Tips: Hall lite vatten med diskmedel i den

pésatta mixern. Vrid till Iage M f6r négra

sekunder. Hall sedan bort vattnet och skolj

ur mixern med rent vatten.

Ta isar mixern

Bild

® Fatta knivinsatsen i vingarna och vrid
moturs. D4 lossnar knivinsatsen.

® Ta ut knivinsatsen och ta bort tatnings-
ringen.



Satta ihop mixern
Satt tatningsringen pa knivinsatsen.

e Satt in knivinsatsen i mixerbagaren
underifran.

® Skruva fast knivinsatsen genom att vrida
vingarna medurs. Darvid ska det vridas
minst s& pass att en av vingarna tacker
markeringen pa mixerb&garen (riktigt lage
—> bild H1-6).

Rengébra citruspressen

Alla delar kan rengdras i diskmaskin.

Rengdr helst presskullen genast efter anvand-
ning pa alla sidor under rinnande vatten.

D4 fastnar inget.

Rengéra minihackaren

A Risk for skada pga vassa knivar!

Ta inte | minihackarens knivarna med bara
hénderna. Anvénd en borste for rengdring.

Rengér helst minihackaren genast efter
anvandning.

D4 fastnar inget och plasten blir inte angripen
(t.ex. av eteriska oljor i kryddor).

Locket kan rengdras i diskmaskin.

Rengor inte bagaren med drivuttaget i disk-
maskin utan under rinnande vatten med

en borste. Lat den inte ligga i blot!

Placera bagaren med drivuttaget uppat sé att
den torkar.

Férvaring

A Risk for skada!

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget néar
apparaten inte anvandads.

Bild M

® Stuva verktyg och riv- och skarskivor
i tilloehdrsvéskan.
For forvaring av universalkniven satt alltid
knivskyddet pa.

® Stuva in kabeln i kabelfacket genom att
skjuta in den i flera korta omgangar.

sV

Rad vid fel

A Risk fér skada!

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan
au férséker atgérda ett fel.

Viktig anvisning

Om apparaten anvands pa felaktigt sétt,
om de elektroniska sakringarna utidses
eller det blir fel p& apparaten s& markeras
detta genom att kontrollampan blinkar.

Motordel

Fel:

Apparaten vill inte starta.

Mojlig orsak:

Apparaten har blivit dverbelastad (t.ex. blocke-
ras ett verktyg av nagot livsmedel) och dérfor
har den elektroniska sékringen utlsts.
Atgard:

® Vrid stromvredet till 0/off.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Fjarn orsaken till Gverbelastningen.

e Starta ater apparaten.

Mojlig orsak:

Det har forsokts att sétta blandarskalen eller
mixern pa apparaten nér den var paslagen.
Atgard:

® Vrid stromvredet till 0/off.

® Sétt pa blandarskalen eller mixern.

e Starta ater apparaten.

Blandarskal/lock/tillbehor

Fel:

Apparaten startar inte.

Méjlig orsak:

Delarna sitter inte fast pa ratt satt.

Atgard:

® V/rid stromvredet till 0/off.

o Satt fast delarna enligt respektive
anvisningar i denna bruksanvisning.

Viktig anvisning

Om felet inte gar att &tgarda pa det vis,
vand dig till kundtjénst (se adresser

till kundtjénst i slutet av detta hafte).
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Extra tillbehor

(finns att kopa i fackhandeln nar de inte
medfélier leveransen)

Pommes frites-skiva (MZ5PS02)
For att skéra ra potatis till pommes frites.

Skarskiva for asiatiska ratter
(MZ5JS01)

Skar frukt och grénsaker i fina strimlor
till asiatiska gronsaksrétter.

Rivskiva, medelfin (MZ5RS02)

For att riva rda potatisar, hard ost (t.ex.
parmesanost), kall choklad och nétter.

Vandbar skar- eller riv-/strimmelskiva
(MZ5KPO01)

For att riva ra potatis t.ex. till rarakor eller rosti.
For att skéra frukt och gronsaker i skivor.

Anvisningar for
avfallshantering

Denna produkt uppfyller kraven for
E det europeiska direktivet 2012/19/EG
om elektriska och elektroniska hushalls-
| .
produkter (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramen for &tertagande och
atervinning av gamla produkter inom EU.
HOr med din kommun eller det stélle dér du kdpt
produkten var du lamnar en gammal maskinen.

Konsumentbestammelser

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

Anvandningsrekommen-
dationer

Universalkniv

For att finfordela och hacka. %

Universalkniven anvands i lagena M och max.
Hur 1ange apparaten forblir paslagen beror
pé den dnskade finfordelningsgraden.
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Farskt kryddgrént (undantaget graslok),

10-50 g
e Finférdela i den torra blandarskalen i lage
max.

Vitlék, max 500 g

e Finférdela i lage M.

Gul 16k, max 500 g

® Dela I6ken i fyra bitar.

e Finférdela i lage M.

Gronsaker och potatis, raa, 100-500 g

® Skér grénsaker/potatis i mindre bitar.

e Finfordela upprepade ganger 2 sekunder
at gangen i lage M.

Notter eller mandlar, 100-500 g

® Finférdela i lage max.

Hardost (t.ex. parmesan), 100-500 g

® Finférdela i lage max.

Smafranska, torkade, 1-6 st

® Dela sméafranska i fyra bitar.

® Finférdela i lage max.

Fisk och lever, 100-500 g

® Avlagsna brosk, ben, skinn och senor.

Skar kottet i bitar.

Finférdela i Iage max.

For kéttfarser, fyliningar och pastejer

bearbeta kottet tillsammans med kryddor.

Jordgubbssorbet

(fér 2—4 personer)

250 g frysta jordgubbar

100 g florsocker

150 ml gradde

® Blanda ingredienserna i lage max tills det
bildas en krémig glass.

Tips: Detta recept kan &ven anvandas for andra

frysta bér som hallon, bl&bar och svarta vinbar for

att bereda sorbet.

Degkrok av metall

For att kndda tung deg och for
att blanda ned ingredienser, som
inte ska finférdelas (t.ex. russin,

chokladknappar).
Degkroken anvands i lage min och pa mellan-
hastighet.




Nudeldeg

500 g mjol

54agg

Matolja efter behov

® Blanda ingredienserna (utom oljan) kort
i lage min.

® Knéda dérefter 2 till 3 minuter pa mellan-
hastighet tills degen &r slat och fast.

o Tillsatt lite matolja om degen k&nns torr.

Jésdeg

Jasdeg kan delas in i tre grupper beroende

pé vad den ska anvandas till:

— |att jasdeg, t.ex. till munkar och bullar

— medeltung jasdeg, t.ex. till vetelangd
och bréd

— tung jasdeg, t.ex. till plat-, frukt- och
strosseltarta

Om det 6nskas en férdeg:

® 150 ml varm vatska (mjolk eller vatten),
smulad jast, 1 krm socker och 100 g
vetem|dl bearbetas i 1dge min med
degkroken.

e | at fordegen jasa.

® Bearbeta dvriga ingredienser enligt receptet.

Vetelangd

Grundrecept

500 g vetemjol

25 g jast eller 1 pkt torrjast

210-220 ml varm mjolk

1899

1 krm salt

80 g socker

60 g smalt och svalnat fett

rivet skal frdn en halv citron

® Blanda ingredienserna kort i Iage min.

® Knéda sedan 1-2 minuter pa mellan-
hastighet.

Max mangd: 1,5 ggr grundreceptet

Pizzadeg

Grundrecept

500 g mjol

25 g farsk jast eller 1 pkt torrjast

1 tsk socker

1 krm salt

4 msk matolja

250-300 ml fingervarmt vatten

® Blanda ingredienserna kort i lage min.

® Knada sedan 1-2 minuter p& mellan-
hastighet.

Max méangd: 1,5 ggr grundreceptet

sV

Mérdeg

Grundrecept

250 g mjol

125 g margarin eller smér
(rumsvarmt)

1499

125 g socker

1 krm salt

1 pkt vanilisocker

ev. bakpulver

e Knada ingredienserna pa mellanhastighet.
® | &t degen st kallt.

® [ortsatt bearbeta efter behov.
Max méangd: 2 ggr grundreceptet

Grovvisp

For gradde, vispad aggvita och
latta degar. Inte l&amplig for fasta
ingredienser (t.ex. smorbitar fran

kylskapet).
Growispen anvands i lagena min och max
samt pa mellanhastighet.

Vispad &aggvita, 2-6 aggvitor

e \/ispaildge max.

® Blanda ner aggvitor i lage min.
Vispgradde, 200-500 g

® Vispa pa mellanhastighet.

® Blanda ner vispgradde i [&ge min.

Deg fér sockerkaka

Grundrecept (t.ex. isdrtagbar form

J 26 cm)

3-4 499

3-4 msk hett vatten

150 g socker

1 pkt vanilisocker

® Vispa ingredienserna till skum i lage max
under 5 minuter.

150 g mj@l

50 g potatismjol

1 tsk bakpulver

® Blanda samman vetemjdl, potatismjél och
bakpulver.
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e \/ridtill laget min och fyll p& mjélblandningen
genom pafyliningsdppningen.

® Blanda inte langre an 1 minut.

Tartbotten for frukttarta

Grundrecept

24a9g

125 g socker

® \ispa &gg och socker till skum i ldge max
under 5 minuter.

125 g malda hasselndtter

50 g strébrod

® Vrid till lget min och tillsatt hasselndtterna
och strobrédet genom
pafyliningsdppningen.

® Blanda kort.

Riv- och skéarskivor

Vandbar skéarskiva -
tjock/tunn
For att skéra frukt och gronsaker.

Vandbar riv- och strimmel-

skiva - grov/fin

For att riva och strimla gronsaker,
frukt och ost utom hardost
(t.ex. parmesanost).

Pommes frites-skiva h
For att skéra ra potatis till pommes @
frites. h—
Samtliga riv- och skérskivor anvands i lage min.

O/off ’ min

Rakostsallad
(fér 2-4 personer)
4 morotter

1 kélrabbi

1 &pple

1 zucchini

1 gurka

¥4 blomkalshuvud
100 g farskost
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Dressing:

100 g yoghurt

100 g creme fraiche eller graddfil

1 vitloksklyfta

1 msk ketchup

1 krm salt

1 krm socker

3 msk vindger

® Putsa mordtterna med en grov borste under
rinnande vatten och strimla med vandbara
riv- och strimmelskivan.
Skala kalrabbin, skér i tjiocka skivor och
strimla med den vandbara riv- och
strimmelskivan.

o Tvatta dpplet och skér det i fyra bitar, strimla
med den vandbara riv- och strimmelskivan.

e Tvatta zucchinin och gurkan, dela pa lang-
den och skar med den vandbara skarskivan.

e Tvatta blomkélshuvudet och dela i buketter.

® Bearbeta ingredienserna till dressingen
i mixern och hall sedan dver salladen.

® Fordela salladen pé tallrikar och stro farskost
over.

Citruspress

for att pressa saft ur citrusfrukter,
t.ex. apelsiner, grapefrukt,
citroner.

Max méngd: 1000 g
Citruspressen anvands i lage min.

O/off ’ min

Tarningsskivare

For att skéra livsmedel i taringar
fér anvandning i sallader, soppor,
séser eller som tilloehdr pa tallriken.
Téarningsskivaren anvands i lage min.

O/off ’ min




Sallad "Olivie”

(fér ca 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

2 kokta morétter

4 hardkokta &gg

200 g kokt kycklingbrostkott

1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1-2 salladsgurkor

300 g értor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

250 g majonnés

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, mordtterna och dggen.

® Térna gurkorna och kottet.

® Blanda alla tArnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda med majonnés och servera.

Sallad "Vinaigrette”

(for ca 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

500 g kokta rédbetor

2 kokta mordtter

2 saltgurkor

100 g sma értor

2 knippe purjolék (ca 50 g)

salt och peppar

100 ml matolja

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna, rodbetorna
och purjoldken.

® Tarna saltgurkorna.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Servera med matolja.

Sallad ”Stolichny”

(fér 2 personer)

150 g skinka

3 kokta, avkylda potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor
1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

sV

Dressing:

Y4 bégare créme fraiche eller graddfil

Y4 glas majonnés

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna och moroten.

® Tarna skinkan och gurkorna.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda alla ingredienser.
Servera med creme fraiche eller graddfil
och majonnas.

Krabbsallad

(fér ca 4 personer)

300 g kokt kott

300 g kokta, avkylda potatisar

200 g salladsgurka

gronsallad

50 g krabbkott

3 hardkokta &gg

150 g majonnéas

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, dggen, gurkorna och
krabbkottet. Tarna det kokta kéttet.

® Hacka gronsalladen i sma bitar.

® Smaka av med salt och peppar.

® Servera med majonnas.

Soppan "Okroshka”

(for 4—6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kokt korv eller kycklingbrostkott

3-4 kokta, avkylda potatisar

3-4 hardkokta &gg

1 knippe radisor (8-10 st)

3 salladsgurkor

2 knippe purjoldk (ca 50 g)

persilja och dill

3 matskedar creme fraiche eller graddfil

senap, socker

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna och &ggen.

® Tarna gurkorna, radisorna, korven resp
kycklingbréstkottet.

® Blanda créeme fraiche eller graddfil, hackad
purjolék och dggen med senap och socker
ordentligt och tunna ut blandningen med
Kwassen.

o Tilsatt de t&rnade ingredienserna, hackad
persilja och dill.

® Smaka av med salt och peppar.
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Mixer

for att blanda flytande resp halvfasta
livsmedel, for att finfordela/nacka réa
frukt och raa grénsaker, for att puréa
matratter.

— Bearbeta inte djupfrysta

ingredienser (undantag &r isbitar).

— Max mangd vétska = 1,5 liter (skummande
eller heta vatskor max 0,4 liter).

— Optimal bearbetningsmangd fasta
ingredienser = 80 g.

Mixer anvands i ldgena min, max samt Pulse.

Apelsinmix-cocktail

2 | apelsinsaft (frAn 6 apelsiner)

2-4 msk citronsaft (1 citron)

300 g aprikoser (burkaprikoser)

10 isbitar

4 tsk socker eller honung

® Halvera apelsinerna och citronen och pressa
ut saften med citruspressen.

e Hall all saft, aprikoserna och isbitarna
i mixern och blanda ca 30 sekunder i Iage
Pulse.

® Smaka av med socker och honung.

® Servera iskallt.
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Mjélkchoklad

(Max méangd)

100 g choklad

400 ml het mjolk

® Finférdela chokladen i lage Pulse.
e Tillsatt den heta mjdlken och mixa.

Majonnas

Grundrecept

1499

1 tsk senap

1 msk vinager eller citronsaft

1 krm salt

1 krm socker

180 ml olja

Alla ingredienser maste ha samma temperatur.

e Blanda nagra sekunder ingredienserna
(utom oljan) i lage min.

e \/rid till laget max och héall matoljan langsamt
genom tratten och fortsatt mixa tills
majonndsen emulgerar.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

Sportdryck

270 g honung (kylskapskall, 5 °C)

5 g kanel

230 g mjolk

® Hall honung och kanel i mixern och mixa
i lage M.

o Tillsatt mjolken efter 5 sekunder och mixa
i 3 sekunder.
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Minihackare
For att finfordela mindre mangder kott, hard ost, gul 16k, persilja, vitlok, frukt och

gronsaker.

Finférdelning av kaffebdnor, pepparkorn, socker, vallmofrén och pepparrot &r inte
tillaten.

Ju léngre apparaten ar paslagen, desto mera finfordelat blir skivgodset.

For kryddor kan det tnskade resultatet for finfordelning vara uppnéatt redan kort efter
det att apparaten startats. Det kan t.o.m. rdcka med att helt kort vrida till IAge M.

— z
— @R (1om)| 100g 15s

8s max
2X
2 X
1x M

Ratten till Aandringar forbenhalles.
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Turvallisuusasiaa

Lue kayttéohje huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

Siind on tarkeita laitetta koskevia turvallisuus- ja kdyttéohjeita.
Jos laitteen kayttdohjeet laiminlybdaan, valmistaja ei ole vastuussa
ohjeidenvastaisesta kaytdsta aiheutuvista vahingoista.

Tama laite on tarkoitettu méaérille, jotka ovat normaaleja kotitalouskay-
tOssé tai siihen rinnastettavassa kaytdssa. Se ei sovellu ammattimaiseen
kayttdon. Kotitalouskayttdon rinnastettava kayttd kasittédd esim. laitteen
kayton likkeiden, toimistojen, maatalous- ja muiden ammatillisten yrity-
sten taukotiloissa, seké laitteen kayton pienien hotellien ja palvelutalojen
asiakas- ja vierastiloissa. Noudata tassé iimoitettuja valmistusmaaria

ja aikoja. Ald ylitd maksimimaaria (katso »Kayttdesimerkit«)!

Tama laite soveltuu ruoka-aineiden sekoittamiseen, vatkaamiseen,
viipalointiin ja raastamiseen seka taikinan vaivaamiseen.

Valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit kayttaa laitetta
myos muihin kayttétarkoituksiin. Sité ei saa kayttad muiden tarvikkeiden
tai aineiden kasittelyyn.

Kayta laitetta vain alkuperaisvarusteiden kanssa.

Sailyta kayttdohje huolellisesti. Muista antaa kayttéohje laitteen mahdolli-
selle uudelle omistajalle.

A\ Yleiset turvallisuusohjeet

Sahkodiskun vaara

Lapset eivat saa kayttaa laitetta.

Pida laite ja sen liitantdjohto poissa lasten ulottuvilta.

Henkilot, joilla on alentunut fyysinen, aistillinen tai henkinen toimintakyky
tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta, saavat kayttaa sita
vain valvonnan alaisena tai kun heille on kerrottu, miten laitetta kaytetaan
turvallisesti ja he ovat ymmartaneet, mita vaaroja laitteen kaytosta voi
aiheutua. Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Liita laite vain tyyppikilvessa olevan kayttéjannitemerkinnan mukaiseen
pistorasiaan. Kayta laitetta vain, kun litantajohto ja laite ovat
moitteettomassa kunnossa.
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Irrota laite aina sahkoverkosta, kun se jaa ilman valvontaa ja ennen
sen kokoamista, osiin purkamista tai puhdistamista.

Varo, etta teravat reunat tai kuumat pinnat eivat vaurioita litantgjohtoa.
Jos laitteen liitantgjohto vioittuu, sen saa turvallisuussyista vaihtaa vain
valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaavat valtuudet omaava
séhkdasentaja. Jata sen vuoksi laitteen korjaukset vain valtuutetun
huoltoliikkeen tehtavéksi.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara

Séahkoiskun vaara!

Sahkokatkon sattuessa laite ei kytkeydy pois paalta; se kaynnistyy
uudelleen sahkokatkon jalkeen.

Vaihda varusteet vain, kun laite on pysahdyksissa (valitsin asennossa
0/0off) ja pistotulppa irrotettu pistorasiasta.

Al&d upota peruslaitetta veteen tai muihin nesteisiin, pese sitd juoksevan
veden alla tai astianpesukoneessa.

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen hairion poistamista.

Varo pyorivia varusteita - loukkaantumisvaara!

Ala tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa. Kun lisdat aineksia, kayta
aina syottopaininta. Kone kay vield jonkin aikaa pysayttamisen jalkeen.
Vaihda varuste vasta sitten, kun moottori on pysahtynyt.

Varo teravaa teraa - loukkaantumisvaara!

Tartu yleisteraan vain muovikahvan reunasta.

Kun et kayta yleisteraa, sailyta sita teran suojuksessa.

Al tartu tayttdaukkoon. Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.
Alad koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.

Tartu hienonnusteriin vain teran reunastal

Varo terévaa terad/pyorivaa kayttdakselia — loukkaantumisvaara!
Al tartu paikalleen kiinnitettyyn tehosekoittimeen!

Irrota/kiinnita tehosekoitin vain kun koneen moottori on pysahtynyt!
Aléd koske tehosekoittimen teraan paljain kasin.

Kayta puhdistamiseen harjaa.

Palovamman vaaral!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos hoyrya sekoitettaessa
kuumia aineksia. Tayta tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa
nestetté enintaan 0,4 litraa.
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A\ Laitteeseen tai lisivarusteeseen kiinnitettyjen symbolien

selitykset

4]
&

Varoitus! Pyoriva tera.

Noudata kayttbohjeita.

Varoitus! Pyoriva varuste.
Al4 tartu tayttdaukkoon.

Kéayttdohje on tarkoitettu eri malleille.
Kuvasivuilla on taulukko eri malleista (kuva [e)).

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut
Kuva X

Peruslaite
1 Valitsin
0/off = seis
M = pitoasento, suurin kayttonopeus, pida
valitsin alaspainettuna haluamasi ajan.
)} min/max = Tehons&&to portaattomasti
pienimmasta suurimpaan.
Pulse = laite toimii sykayksittain suurim-
malla nopeudella, kun valitsin on tédssa
asennossa. Suositellaan esim. pirteldiden
valmistamiseen tehosekoittimessa.
2 Toiminnan naytté
Palaa laitteen ollessa toiminnassa.
Valo vilkkuu, jos laitetta kaytetaan vaarin,
jos elektroninen turvakytkin laukeaa tai
laitteeseen tulee vika, katso kappale
»Toimenpiteitd kayttohairididen varalle«.
3 Kayttoliitanta
4 Liitantajohdon sailytystila

Kulho varusteineen
5 Kulho
6 Kansi
7 a) Syé6ttdpainin
b) Syo6ttépainimen lisdosa
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Varusteet
8 Kayttéakseli 1
9 Varusteenpidin
10 Yleistera ja terédnsuojus
11 Vispila
12 Metallinen taikinakoukku
13 Teranpidike
14 Kéaénnettava viipalointitera -
paksu/ohut
15 Kaannettava raastintera - karkea/hieno
16 Ranskanperunatera *
17 Sitruspuserrin *
a) Siivila
b) Puristin
18 Kuutioleikkuri ja kayttéakseli *
a) Kayttdakseli 2
b) Kannatin
¢) Kiinnitin
d) Terdosa
e) Viipalointitera
f) Teransuojus
g) Saleikén puhdistin
19 Minileikkuri *
a) Kulho ja kayttdliitanta
b) Kansi
20 Tehosekoitin
a) Sekoituskulho ja kayttoliitanta
b) Kansi
c) Tayttbaukko
d) Suppilo
21 Varustelaukku *

* Ei kaikissa malleissa.




Kaytto

Puhdista laite ja varusteet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttokertaa, katso kappale
»Puhdistuse.

Huom.!

Kéynnistd ja pyséyté laite ainoastaan valitsi-
mesta (1). Jos pyséytat laitteen avaamalla
kannen (6, 19b, 20b), laite vahingoittuu.

m Tarkeda!

Kulho (5), minileikkurin kansi’kulho (19) ja
sekoituskulho (20a) eivat sovellu kdytettd-
véksi mikroaaltouunissa!

Esivalmistelut

® Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle alustalle.

® \/eda johtoa ulos johdon sdilytystilasta,
kunnes se on sopivan pituinen.

Kulho varusteineen/varusteet

Varo pyérivié varusteita -
loukkaantumisvaara!
Al4 tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa.
Kun lis&ét aineksia, kdytd aina syottdpaininta
(7). Kone Kéy vield jonkin aikaa pyséyttamisen
Jjélkeen. Vaihda varuste vasta sitten, kun
moottori on pysahtynyt.

Huom.!

Kun kéytét kulhoa, laite kdynnistyy vain,
kun kulho on paikallaan ja kansi on Kiinnitetty

kunnolla paikalleen.

Yleistera (10)
hienontaa ja silppuaa.

Varo terdvéa teréé — loukkaan-
tumisvaara!

Tartu yleisterdan vain muovikahvan reunasta.

Kun et kéyta yleisterad, séilyté sité terén
suojuksessa.

seka kevyet taikinat. %

Ei sovellu kiinteille aineksille.

Kiinnit& vispil&n osat toisiinsa ennen kayttoa.

Vispila (11)
vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon

® Aseta vispild paikalleen vaihteisto-osaan
ja napsauta kiinni (kuva [E1-5b).

fi

Kuva [
® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapaivaan vasteeseen asti.
® Yleisteran kiinnittdminen:
— Paina kayttdakseli 1 varusteenpitimeen,
niin ett& se napsahtaa kiinni.
— Aseta varusteenpidin paikalleen
kulhoon.
— Kiinnita yleistera varusteenpitimeen
ja paasta irti.
® Vispilan kiinnitys:
— Kiinnita kayttdakseli 1 kulhoon.
— Aseta vispild paikalleen kayttdakselin
kevyesti kaantaen.

Huom.!

Lis&da ainekset vasta sitten, kun varuste
on Kiinnitettynd.

® Taytd ainekset.

® Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli ja kul-
hossa oleva piste vastatusten) ja kdanna
myo&tapéivaan.
Kannen nokan tulee kiinnittyd kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

e Kiinnitd sy6ttdpainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

® [ajta pistotulppa pistorasiaan.

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

o Kun lisaat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® Poista sitten syottdpainin ja liséé ainekset
tayttdaukon kautta.

® |isda nesteet sydttdpainimen I&pi.
Voit kayttaa syéttdpainimen lisdosaa
mitta-astiana.

Metallinen taikinakoukku (12)

vaivaa paksut taikinat ja sekoittaa (@5

taikinaan ainekset, joita ei tarvitse

hienontaa (esim. rusinat, suklaalastut).

Kuva

® Aseta kuutioleikkurin k&yttdakseli 2
paikalleen peruslaitteen kayttolitantaan.

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapaivaan vasteeseen asti.

® Aseta metallinen taikinakoukku paikalleen
kayttdakseliin.

® Taytd ainekset.
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® Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli
ja kulhossa oleva piste vastatusten)
ja kédanna mydtapaivaan.
Kannen nokan tulee kiinnitty&a kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

e Kiinnita sy6ttdpainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

® [ajta pistotulppa pistorasiaan.

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

o Kun lisaat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® Poista sitten sydttdpainin ja liséda ainekset
tayttdaukon kautta.

® | isda nesteet syottdpainimen 18pi. Voit
kayttaa syottopainimen lisdosaa mitta-
astiana.

Hienonnusterat

Varo terdvéa terdé — loukkaan-
tumisvaara!

Al4 koske hienonnusterien terdviin teriin
tai syrjin. Tartu hienonnusteriin vain terén

reunasta!

Kaannettava viipalointitera —
paksu/ohut (14)

viipaloi hedelmat ja kasvikset.
Kaannettavan viipalointiterdn merkinnat:
»1« paksuille viipaleille

»3« ohuille viipaleille

Huom.!

Kéénnettéva viipalointiteréd ei sovellu kovan
juuston, leivan, sédmpyloiden tai suklaan
viipalointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain
kylminé.

Kaannettéava raastintera -
karkea/hieno (15)

raastaa vihannekset, hedelmat ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Kéannettavan raastinteran merkinnat:

»2« karkealle raasteelle

»4« hienolle raasteelle

Huom.!

Kédnnettavd raastinterd ei sovellu pahkindiden
rouhimiseen. Raasta pehmed&é juustoa vain
terdn karkealla puolella.
Ranskanperunatera (16)

Viipaloi raa’at perunat ranskanperu-
noiden valmistamista varten.
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Ohje:

Aseta ranskanperunatera paikalleen terapuoli
yléspain.

Alan liikkeista voit hankkia lisda teria eri kaytto-
tarkoituksiin (katso kappale Lisévarusteet).

Kuva ]

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli ja
laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
my&tapaivaan vasteeseen asti.

o Kiinnita kayttdakseli 1 kulhoon.

o (Ota terd pois suojuksesta.

® Aseta tera terénpitimeen haluamasi
viipalointi-/raastinpuoli yldspain.
Aseta tera terénpitimeen niin, etta teranpi-
timen vaantio tarttuu terassé oleviin reikiin.
Teran pitda asettua teranpitimen
sivutappien péaalle.

® Aseta terdpidin kayttdakselille ja kdanna

vahan.
Varo terédvéad terda - loukkaan-

A tumisvaara!

Al tartu téyttdaukkoon. Kun lisdét aineksia,
kayté aina syodttdpaininta.

® Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli
ja kulhossa oleva piste vastatusten)
ja kd&nna mydtapaivaan.

Kannen nokan tulee kiinnittya kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

e Kiinnita syottdpainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

® |aita pistotulppa pistorasiaan.

e \Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

® Tayta kulhoon viipaloitavat tai raastettavat
ainekset. Tydnna viipaloitavia tai raastet-
tavia aineksia sisdan vain kevyesti syotto-
painimella painaen.

® Poista sitten sydttdpainin ja lisdé ainekset
tayttéaukon kautta.

e Kun viipaloitavat ainekset ovat pitkiad ja
kapeita, lisédd ne kulhoon sy6ttépainimen
|8pi. Poista ensin sy6ttdpainimen lisdosa.

Huom.!

Tyhjenné kulho, ennen kuin se on niin tdynnd,

ettd viipaloitavat tai raastettavat ainekset

ulottuvat terdnpitimeen.

Suklaan hienontamista koskeva ohje:

Annostele suklaa kulhoon ennen laitteen

k&@ynnistamista ja peitd aukko syodttopai-

nimella. Kun laite on k&ynnistetty, tyénna
sisédanpéin sydttdpainimella.



Kayton jalkeen

Aseta vallitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapdivaan kaantéen.

Poista varuste:

— Poista varusteenpidin kulhosta yhdessa
yleisteran kanssa. Irrota varuste
pitimesta. Poista kayttdakseli kulhosta.
Puhdista yleistera ja aseta suojus teran

paalle.

— Irrota vispila kayttdakselista.
Poista kayttdakseli kulhosta.
Pura Vfﬂf)lla osiin puhdistamista varten
(kuva Poista kayttdakseli kulhosta.
Irrota metallmen taikinakoukku
kayttdakselista.

— Nosta teranpidin pois kulhosta
aukkokohdista. Irrota terét. Poista
kayttdakseli kulhosta.

o Poista kulho kdantamalla vastapaivaan.
o Puhdista kaikki osat, katso kohta
»Puhdistus«.

Kuutioleikkuri
Kuutioleikkurilla (cube cutter) @

voidaan leikata noin 8x8 mm suuria
vihannes- tai juustokuutioita.

Varo terdvéda terdé/pyorivdd kiytto-

akselia — loukkaantumisvaara!

Alé laita sormia paikalleen kiinnitettyyn
kuutioleikkuriin! Irrota ja kiinnita kuutioleikkuri
vain, kun moottori on pyséahtynyt.
Kuutioleikkuri toimii vain, kun kansi on
Kkierretty Kiinni.

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen,

tartu paloitteluterédén vain sen keskella
olevasta muovikahvasta.

Huom.!
A Kéyttdad koskevia ohjeita!

Kuutioleikkuri soveltuu vain perunoiden (raako-

jen tai keitettyjen), porkkanoiden, kurkkujen,
tomaattien, paprikoiden, sipuleiden, bana-
anien, omenien, pééryndiden, mansikoiden,
melonien, Kiivien, kananmunien, pehmeén
makkaran (esim. mortadella), keitetyn tai pais-
tetun, luuttoman siipikarjan lihan paloitteluun.
Laitteella ei voi késitelld erittdin pehmeéé
juustoa (esim. mozzarella, feta).

Kun juusto on puolikovaa (esim. gouda) tai
kovaa (esim. emmental), varo késitteleméstéa
yli 3 kg méaria.
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Huom.!

A Kéyttda koskevia ohjeita!
Kun hedelmissé (esim. omenat, persikat jne.)
on siemenid tai kivid, poista ne ennen hedel-
mien Kasittelyd. Kun kéasittelet keitettya tai
paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
késittelya.
Elintarvikkeet eivét saa olla jéisid.
Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri sekd sen
sdleikkd ja pydriva terd saattavat vioittua.
Jos kaytat kuutioleikkuria véarédan kaytto-
tarkoitukseen, teet siihen muutoksia
tai kdytat sitéd ohjeiden vastaisesti, Siemens-
Electrogerédte GmbH ei vastaa mahdollisista
vahingoista.
Vastuu on poissuljettu myds silloin, kun
vahingot (esim. tylsét tai muotoaan muutta-
neet terdt) aiheutuvat ei sallittujen elintarvik-
keiden kasittelysta.

Tarkeé ohje

Kun kéytét kuutioleikkuria, kiinnita sen
mukana tuleva kayttdakseli 2 paikalleen
(kuva [[@-2).

Valitse kayttbnopeus paloiteltavien
elintarvikkeiden mukaan.

Alhainen nopeus (»min«):

keitetyt perunat, porkkanat ja kananmunat,
kurkut; banaanit; mansikat; melonit.
Keskitason nopeus:

raa’at perunat ja porkkanat; pehmeé& makkara
(esim. mortadella); puolikova juusto; kova
juusto; paprika; tomaatit; sipulit; omenat, Kiivit

Huom.!

Kun kéytét kuutioleikkuria, &lé valitse
sykdysasentoa (Pulse).

Tarkeita ohjeita:

Elintarvikkeissa ei saa olla luita, siemeni&
tai muita kovia aineksia.

— Elintarvikkeet eivat saa olla jéisia.

— Hedelmat, marjat ja vihannekset eivat
saa olla niin kypsia, etta niista voi tulla
ulos mehua.

— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiintedmpia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisdat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat sydttdpaininta.
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Kuutioleikkurin kokoaminen

Kuva 3

o Kiinnita terdosa kannattimeen.
Huomioi lovet!

o Kiinnita paloitteluterd kannattimeen.

® Napsauta 4 kiinnitinta kiinni.

Kuutioleikkurin kaytt6

Kuva @

® Aseta kuutioleikkurin k&yttdakseli 2 pai-
kalleen peruslaitteen kayttolitantaan.

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapaivaan vasteeseen asti.

e Kiinnita kuutioleikkuri paikalleen.
Kuutioleikkurin nuolen ja kulhon nuolen
tulee olla vastatusten!

Leikkurin tulee kiinnittya kunnolla k&ytto-
akseliin! K&anna tarvittaessa terdosa
oikeaan asentoon teransuojuksen avulla
(kuva [1-6).

® |rrota teransuojus.

® Aseta kansi paikalleen (kannen nuoli
ja kulhossa oleva piste vastatusten)
ja kdanna mydtapaivaan.

Kannen nokan tulee kiinnittya kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

o Kiinnitd sy6ttopainin ja sen lisdosa
paikoilleen.

® [ajta pistotulppa pistorasiaan.

® Valitse haluamasi kayttdnopeus:

® | aita paloiteltavat ainekset tayttdsuppi-
loon. Tydnna tarvittaessa ainekset sisdéan
syéttdpaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.

Huom.!

Tyhjenné kulho ajoissa:

— Kkun on Késitelty kaikkiaan 500 grammaa,

— ennen kuin palat ulottuvat kuutioleikkurin
alareunaan.

Kayton jélkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.
Aseta terdnsuojus paikalleen.

Poista paloittelija kulhosta.

Poista kulho kdantamalla vastapdaivaan.
Irrota kayttdakseli.

Poista séleikkdon jadneet elintarvikkeet
séleikdn puhdistimella.
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Tehosekoitin

sekoittaa nestemaiset ja puolikovat
ruoka-ainekset, hienontaa ja pilkkkoo
raa’at hedelmat ja vihannekset,

soseuttaa ruoat.

Varo terdvda terdad/pyorivad kiytto-
akselia — loukkaantumisvaara!

Al4 tartu paikalleen kiinnitettyyn tehosekoitti-
meen! Tehosekoitin toimii vain, kun kansi
on lukittunut kunnolla paikalleen.

Irrota tehosekoitin vain, kun moottori

on pyséhtynyt.

A Palovamman vaara!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos
hoyryéa sekoitettaessa kuumia aineksia.

Téyté tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa
nestettd enintdén 0,4 litraa.

Huom.!

Tehosekoitin voi vaurioitua.

Alé késittele pakasteita (paitsi jdépaloja).

Ald kdyta tehosekoitinta tyhjand.

Kaytto

Huom.!

Tehosekoitin toimii vain, kun sen kansi

on asetettu paikalleen ja kierretty Kiinni.

Kuva [

® Aseta tehosekoittimen kulho paikalleen
(kulhon nuoli ja koneen nuoli vastatusten)
ja kddnna mydtapaivaan vasteeseen asti.

® Taytd ainekset.
Maksimimaara nesteita = 1,5 litraa; (maksi-
mimaara kuohuvia tai kuumia nesteita
0,4 litraa).
Optimaali k&sittelymaara, kiinteita aineksia
= 80 grammaa

® Aseta kansi paikoilleen ja kdanna myota-
paivaan. Kannen nokan pitda painautua
tehosekoittimen kahvassa olevaan rakoon
vasteeseen astil

® Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

o Kun liséat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

® |[rrota kansi ja lisada ainekset

tai

® poista suppilo ja lisda kiintedt ainekset
vahitellen tayttdaukon kautta

tai

® kaada nestemaiset ainekset kulhoon
suppilon lapi.



Kayton jalkeen

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® |rrota tehosekoitin vastapéivaan kaantaen.
® [rrota kansi vastapaivaan kaantéen.

Ohje: Puhdista tehosekoitin heti kaytdn

Sitruspuserrin

jalkeen, katso »Puhdistusx.
puristaa sitrushedelmat, esim. @

appelsiinit, greipit, sitruunat.

Huom.!

Kaytda sitruspuserrinta vain, kun sen kaikki osat
ovat paikoilleen Kiinnitettyiné.

Kuva [4

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja k&danna
mydtapaivaan vasteeseen asti.

o Kiinnita kayttdakseli 1 kulhoon.

® Aseta siivilakori paikalleen kayttdakseliin
(sitruspusertimen ja kulhon nuoli
vastatusten) ja kddnna myotapaivaan.
Siivilakorin nokan tulee kiinnittya kulhon
kahvassa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

® Aseta puristin paikalleen ja paina kiinni.

® [aita pistotulppa pistorasiaan.

® \Valitse alhainen nopeus hedelmien purista-
miseen ja paina hedelm&a puserrinosaa
vasten.

Huom.!

Tarkkaile tayttékorkeutta. Maksimi kasittely-

mdérd: 1000 ml hedelmdmehua.

Kayton jalkeen

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

e Kaanna sitruspuserrinta vastapéivaan
jairrota.

Poista kulho kdantamalla vastapaivaan.
kovaa juustoa, sipuleita, persiljaa,
valkosipuleita, hedelmia ja vihan-

Puhdista kaikki osat, katso kohta
neksia.

»Puhdistus«.
Kahvipapuijen, pippureiden, sokerin, unikon-

Minileikkurin puhdistus
hienontaa pienempid maaria lihaa,

siementen ja piparjuuren hienontaminen
ei ole sallittua.
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Varo terdvéd terdé/pyorivaa kdytto-
akselia — loukkaantumisvaara!
Al4 laita sormia minileikkurin kulhoon!
Poista hienonnetut ainekset sopivalla
apuvdélineelld (esim. lusikalla).
Irrota minileikkuri vain, kun moottori on
pyséhtynyt. Minileikkuri toimii vain, kun
kansi on Kierretty Kiinni.

Kuva

® Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten) ja kdanna
mydtapaivaan vasteeseen asti.

® [ aita hienonnettavat elintarvikkeet
kulhoon.

® Aseta kansi paikoilleen ja kdannd myota-
paivaan. Kannen nokan tulee kiinnittya
kulhossa olevaan kiinnityskohtaan
vasteeseen asti.

® Kaanna valitsin asentoon M ja pida kiinni.
Mit& kauemmin laite on kéynnistettyna,
sitd hienomman lopputuloksen saat.
Kun hienonnat yrtteja, lopputulos saattaa
olla haluamasi jo erittdin lyhyen paalla-
oloajan jalkeen. Usein riittad, kun pidat
valitsinta vain hetken asennossa M.

Kayton jélkeen

® \/apauta valitsin.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

o Kaanna minileikkuria vastapaivaan ja irrota.

® Kaanna minileikkuri yldsalaisin, hienonnetut

ainekset putoavat kanteen.

Kaanna kulhoa vastapaivaan ja irrota.

® Poista jdlielle jadneet ainekset kulhosta
sopivalla apuvéalineella (esim. lusikalla).

® Puhdista kaikki osat, katso kohta
»Puhdistus«.

Puhdistus

Laite on huoltovapaal

Huolellinen puhdistus varmistaa, etté laite pysyy
pitk&an hyvakuntoisena.

Lisatietoja voit katsoa pikakayttbohjeesta.

A Sahkoiskun vaara!

Al4 upota peruslaitetta veteen tai muihin
nesteisiin, pese sitd juoksevan veden alla
tai astianpesukoneessa.

Huom.!
Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioitua.
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Vinkkeja:

— Porkkanoista, punakaalista tms. jaa
muoviosiin punaista varia, jonka voit
poistaa muutamalla tipalla ruokadljya.

— Puhdista tarvittaessa varustelaukku.
Noudata laukussa olevia puhdistusohjeita.

Peruskoneen puhdistus

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla linalla.
Kéayta tarvittaessa hieman kasinpesuun
tarkoitettua astianpesuainetta.

o Kuivaa kone lopuksi.

Kulhon ja varusteiden puhdistus
ﬁ Varo terédvad teraa - loukkaan-
tumisvaara!

Tartu yleisteraan vain muovikahvan reunasta.
Kun et kéytd yleisterad, sailytd sitd terdn
suojuksessa.

Tarkea ohje

Kaikki kulhon osat ja varusteet (5-7) ja
lisosat (8—16; paitsi vispilan vaihteis-
toosa) ovat konepesunkestavia.

Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Voit purkaa vispilan osiin puhdistusta varten.
Kuva M

® Veda vispild irti pidikkeesta ja irrota kansiosa.

® Harjaa vaihteisto-osa varovasti puhtaaksi.
® Vispilan voit pesté astianpesukoneessa.

o Kiinnitd osat toisinsa puhdistamisen jalkeen.

Kuutioleikkurin puhdistus
Varo terédvéad terda - loukkaan-

A tumisvaaral

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen,
tartu paloitteluteréén vain sen keskelléd
olevasta muovikahvasta.

Kannatin (18b) on konepesun kestéva.

Ala pese muita osia astianpesukoneessa,
terét tylsyvat!

Voit purkaa kuutioleikkurin osiin puhdistamista
varten:
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Kuva [€

® \/eda 4 kiinnitinta ulospain ja poista
paloittelutera.

® Poista terdosa kannattimesta.

® Poista saleikkddn jadneet elintarvikkeet
saleikdn puhdistimella.

® Kannattimen voit pesté astianpesuko-
neessa. Huuhdo kaikki muut osat juok-
sevan veden alla. Harjaa osat puhtaaksi.

Tehosekoittimen puhdistus
Varo terédvad teraa - loukkaan-

A tumisvaara!

Al koske tehosekoittimen terddn paljain
késin. Kaytéd puhdistamiseen harjaa.

Pese tehosekoitin heti kaytdn jalkeen.

Silloin jéljelle jaaneet ainekset eivat kuivu

kiinni eivatkéd muoviosat vahingoitu (esim.

yrteissa olevien eteeristen dljyjen takia).

Tehosekoittimen kulho, kansi ja suppilo

ovat konepesun kestavia.

Ald pese terdosaa astianpesukoneessa,

vaan puhdista se juoksevan veden alla.

Al jata likoamaan veteen.

Ohje: Kaada koneeseen kiinnitettyyn tehose-

koittimeen vahan vetta, johon on lisatty késin-

pesuun tarkoitettua astianpesuainetta.

Kaynnista tehosekoitin muutamaksi sekunniksi

nopeudelle M. Kaada pesuvesi pois ja

huuhtele tehosekoitin puhtaalla vedella.

Tehosekoittimen purkaminen osiin

Kuva

e Kaanna terdosaa vastapaivaan.

Terdosa irtoaa lukituksesta.

® Poista terdosa ja irrota tiivistysrengas.

Tehosekoittimen kokoaminen

e Kiinnita tiivistysrengas teraosaan.

® Aseta terdosa terét edella paikoilleen
tehosekoittimen kulhoon.

e Kiinnita terdosa mydtapaivaan kaantéen.
Kierréa vahintdan niin paljon, etta toinen
siivekkeista peittaé tehosekoittimen
kulhossa olevan merkin (oikea asento
—> kuva H1-6).

Sitruspusertimen puhdistus

Kaikki osat ovat konepesun kestavia.

Pese puristin heti kayton jalkeen joka puolelta
juoksevan veden alla.

Nain siihen jaanyt hedelmaéliha ei kuivu kiinni.



Minileikkurin puhdistus

Varo terédvéad terda - loukkaan-
tumisvaara!

Al4 koske minileikkurin teréén paljain kasin.
Kéytéd puhdistamiseen harjaa.

Minileikkuri kannattaa puhdistaa heti kdyton
jalkeen.

Silloin jalielle jaaneet ainekset eivat kuivu kiinni
eivatkd muoviosat vahingoitu (esim. yrteissé
olevien eteeristen dljyjen takia).

Kansi on konepesun kestava.

Ald pese kulhoa ja kayttolitantad astianpe-
sukoneessa, vaan harjaa ne puhtaaksi juok-
sevan veden alla. Ala jata likoamaan veteen.
Aseta kulho kuivumaan kayttdliitantd yldspain.

Sailytys

A Loukkaantumisvaara

Kun et kéytéa konetta, irrota pistotulppa
pistorasiasta.

Kuva M

® Siilyta varusteita ja hienonnusteria varu-
stelaukussa.
Laita aina suojus yleisteran paalle saily-
tyksen ajaksi.

® Kelaa johto véhitellen johdon séilytystilaan.

Toimenpiteita kayttéhairididen
varalle
A Loukkaantumisvaara

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen héirion
poistamista.

Tarkea ohje

Jos kaytat laitetta vadrin, jos elektroninen
turvakytkin laukeaa tai laitteeseen tulee
vika, niin toiminnan naytdn valo alkaa
vilkkua.

Peruslaite

Hairio:

Laite lakkaa toimimasta.
Mahdollinen syy:

Laite on ylikuormittunut (esim. varuste on juut-

tunut kiinni elintarvikkeeseen) ja elektroninen
turvakytkin on lauennut.
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Toimenpide:
® Aseta valitsin asentoon 0/off.
® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.
o Korjaa ylikuormituksen aiheuttanut syy.
o Kaynnista laite uudelleen.
Mahdollinen syy:
Yritit asettaa kulhon tai tehosekoittimen
paikalleen laitteeseen sen ollessa kytkettyna
séhkdverkkoon.
Toimenpide:
® Aseta valitsin asentoon 0/off.
® Aseta kulho tai tehosekoitin paikalleen.
® Kaynnista laite uudelleen.

Kulho/kansi/varuste

Hairio:

Laite ei kaynnisty.

Mahdollinen syy:

Osat eivét ole oikein paikoillaan.

Toimenpide:

® Aseta valitsin asentoon 0/off.

® Aseta osat paikoilleen niihin kuuluvien
ohjeiden mukaisesti.

Tarkeé ohje

Jos vika ei korjaannu ohjeiden avulla, ota
yhteys huoltopalveluun (katso huolto-
likkeiden osoittest vinkon lopusta).

Lisavaruste

(saatavissa kodinkoneliikkeistd, jos varusteet
eivat sisélly toimitukseen)
Ranskanperunatera (MZ5PS02)
Viipaloi raa’at perunat ranskanperunoiden
valmistamista varten.

WOK-tera (MZ5JS01)

Suikaloi hedelmat ja vihannekset aasialaisiin
kasvisruokiin.

Raastetera keskihieno (MZ5RS02)
raastaa raa’at perunat ja kovan juuston (esim.
parmesanin) seka rouhii jadhdytetyn suklaan
ja pahkinat.

Kaannettava viipalointi- ja raastintera
(MZ5KPO01)

Raastaa raa’at perunat esim. perunaohukaisiin
ja rostiperunataikinaan.

Viipaloi hedelmat ja vihannekset.
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Kierratysohjeita
Téassa laitteessa on sahko- ja elektroniik-
kalaiteromusta annetun EU-direktiivin
2012/19/EY mukainen merkinta (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE).
Direktiivi antaa puitteet kaytdsta poistettujen
laitteiden palautusoikeudesta ja hyddynta-
misesta ja se koskee kaikkia EU-maita.
Tarkempia tietoja kierratysmahdollisuuksista
saat koneen myyjalta seka kaupungin tai kunnan
virastosta, jatehuoltoasioista vastaavilta
henkilgilta.

Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntamat takuuehdot.

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

Kayttésuositukset

Yleistera

hienontaa ja silppuaa. %

Kun kaytat yleisteraa, voit valita asennon M
ja max. Kayttdajan pituus maaraytyy halutun
hienonnusasteen mukaan.

Yrtit (paitsi ruohosipuli), 10-50 g

® Hienonna kuivassa kulhossa nopeudella
max.

Valkosipuli, max. 500 g

e \Valitse asento M ja hienonna.

Sipulit, max. 500 g

® Paloittele sipulit neljgén osaan.

e \Valitse asento M ja hienonna.

Vihannekset tai perunat, raakana,

100-500 g

® Paloittele vihannekset/perunat.

e \Valitse asento M ja hienonna monta
kertaa aina 2 sekuntia.

Pahkinat tai mantelit, 100-500 g

e \Valitse asento max ja hienonna.
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Kova juusto (esim. parmesaani), 100-500 g

® \alitse asento max ja hienonna.

Sampylat, kuivat, 1-6 kpl

® Paloittele sémpylat neljaén osaan.

® Valitse asento max ja hienonna.

Liha tai maksa, 100-500 g

® Poista lihasta rustot, luut, nahka ja janteet.

o Paloittele liha.

® \alitse asento max ja hienonna.

o Kun valmistat lihataikinan, taytteen tai
pasteijan, kasittele liha yndessa mausteiden
kanssa.

Mansikkasorbetti

(2-4 hengelle)

250 g pakastemansikoita

100 g tomusokeria

150 ml kermaa

® Sekoita aineksia niin kauan nopeudella max,
kunnes syntyy kermainen massa.

Vinkki: Taman ohjeen mukaan voit valmistaa

sorbetin myds muista pakastemarjoista kuten

vadelmista, mustikoista ja herukoista.

Metallinen taikina-
koukku

vaivaa paksut taikinat ja sekoittaa
taikinaan ainekset, joita ei tarvitse
hienontaa (esim. rusinat, suklaalastut).

Kun kéaytat taikinankoukkua, voit valita asennon
min ja keskialueen nopeuden.

Pastataikina

500 g jauhoja

5 munaa

Oliya tarvittaessa

® Sekoita aineksia (paitsi 6ljyd) hetken ajan
nopeudella min.

® Vaivaa sitten aineksia 2-3 minuuttia
keskialueen nopeudella, niin etta syntyy
siled ja kiintea taikina.

® Jos taikina on kuivaa, lisda hieman dljya.



Hiivataikina

Hiivataikinoita on kolmentyyppisia aina

kayttbkohteen mukaan:

— kewyt hiivataikina, esim. munkeille

— Kkeskiraskas hiivataikina, esim. pullalle
ja leivalle

— raskas hiivataikina, esim. pellilla paistetta-
ville piirakoille, hedelmé- ja marjapiiraille

Kun tarvitset taikinajuuren:

® Vaivaa 1,5 dl lBmminta nestetté (maitoa tai
vettd), murennettua hiivaa, ripaus sokeria
ja 100 g jauhoja taikinakoukulla taikinaksi
nopeudella min.

® Anna taikinan nousta.

® Kéasittele muut ainekset kuten ohjeessa
neuvotaan.

Pullapitko

Perusohje

500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava maara kuivahiivaa
210-220 ml [ammint& maitoa

1 muna

ripaus suolaa

80 g sokeria

60 g sulatettua ja jadhtynytta rasvaa
puolikkaan sitruunan kuori, raastettuna

® Sekoita aineksia hetken ajan nopeudella min.

® Vaivaa sitten taikinaksi 1-2 minuuttia
keskialueen nopeudella.
Maksimimaara: 1,5 kertaa perusohje

Pizzataikina

Perusohje

500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava méaara kuivahiivaa
1 tl sokeria

1 ripaus suolaa

4 rkl dliya

250-300 ml [amminta vetta

® Sekoita aineksia hetken ajan nopeudella min.

® Vaivaa sitten taikinaksi 1-2 minuuttia
keskialueen nopeudella.
Maksimimaara: 1,5 kertaa perusohje

Murotaikina
Perusohje

250 g jauhoja

125 g voita tai margariinia
(huoneenlampdista)

1 muna

125 g sokeria
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1 ripaus suolaa

1 tl vaniljasokeria

mahd. leivinjauhetta

® Vaivaa ainekset taikinaksi keskialueen
nopeudella.

® Aseta taikina kylmaan.

o Jatka kasittelya tarvittaessa.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Vispila

vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon
seka kevyet taikinat.

Ei sovellu kiinteille aineksille (esim.

voipalat jadkaappikylmana).
Kun kaytat vispilaa, voita valita asennot min
ja max seka keskialueen nopeuden.

Valkuaisvaahto, 2-6 munanvalkuaista

o \atkaa nopeudella max.

® Sekoita valkuaisvaahto nostelemalla
nopeudella min.

Kermavaahto, 200-500 g

o \atkaa vaahdoksi keskialueen nopeudella.

® Sekoita kermavaahto nostelemalla
nopeudella min.

Sokerikakkutaikina

Perusohje (esim. irtopohjavuoka @ 26 cm)

3-4 munaa

3-4 rkl kuumaa vetta

150 g sokeria

1 1l vaniliasokeria

o \atkaa ainekset vaahdoksi viiden minuutin
ajan nopeudella max.

150 g jauhoja

50 g perunajauhoja

1 tl leivinjauhetta.

® Sekoita keskendén jauhot, perunajauhot
ja leivinjauhe.

o Kytke kone nopeudelle min ja lisda
jauhoseos kulhoon tayttéaukosta

® Sekoita korkeintaan 1 minuuttia.

125



fi

Hedelméakakkujen pohja

Perusohje

2 munaa

125 g sokeria

® \/atkaa munat ja sokeri vaahdoksi 5 minuutin
ajan nopeudella max.

125 g jauhettuja hasselpahkindita

50 g korppujauhoja

® Kytke kone nopeudelle min, liséé hassel-
pahkint ja korppujauhot tayttdaukosta.

® Sekoita vain hetken aikaa.

Hienonnusterat

Kéaannettava viipalointitera -
paksu/ohut @

viipaloi hedelmat ja kasvikset.

ripaus suolaa

ripaus sokeria

3 rkl etikkaa

® Pese porkkanat karkealla harjalla juoksevan
veden alla ja raasta raasteeksi raastinteralla.

o Kuori kyssékaali, leikkaa paksuiksi viipaleiksi
ja raasta raasteeksi raastinteralla.

® Pese omena ja paloittele neljgan osaan,
raasta raasteeksi raastinteralla.

® Pese kesakurpitsa ja kurkku, halkaise
pitkittain ja leikkaa viipaleiksi viipalointiteralla.

® Pese kukkakaali ja paloittele pieniksi
lohkoiksi.

® Sekoita salaattikastikkeen ainekset tehose-
koittimessa ja levita marinadi salaatin paélle.

Kaannettava raastintera —
karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedelmét

ja juuston, paitsi kovan juuston
(esim. parmesaani).
Ranskanperunatera

Viipaloi raa’at perunat ranskan-
perunoiden valmistamista varten.

Kéayta hienonnusteria vain nopeudella min.

O/off ’ min

Raakasalaatti
(2-4 hengelle)

4 porkkanaa

1 kyssakaali

1 omena

1 kesékurpitsa

1 kurkku

s kukkakaalia
100 g tuorejuustoa
Kastike:

100 g jogurttia
100 g kermavilia

1 valkosipulin kynsi
1 rkl ketsuppia
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® Asettele salaatti lautasille ja murenna pé&élle
tuorejuustoa.

appelsiinit, greipit, sitruunat. @:

Maksimimaara: 1000 g

Sitruspuserrin

puristaa sitrushedelmat, esim.

Kéyta sitruspuserrinta vain nopeudella min.
O/off 'min

Kuutioleikkuri

Paloittelee elintarvikkeet salaat-
teihin, keittoihin, kastikkeisiin tai
lisukkeisiin.

Kéayta kuutioleikkuria vain nopeudella min.

O/off ’ min

Salaatti »Olivie«

(noin 4 hengelle)

4 keitettyd, jadhtynytta perunaa

2 keitettya porkkanaa

4 kovaksi keitettyd munaa

200 g keitettya kananrintaa

1-2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua
1-2 salaattikurkkua



300 g herneité (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

250 g majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhtyneet
perunat, porkkanat ja kananmunat.

® Paloittele kurkut ja liha.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keskenaan
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.

Salaatti »Vinaigrette«

(noin 4 hengelle)

4 keitettyd, jadhtynytta perunaa

500 g keitettyja punajuuria

2 keitettya porkkanaa

2 salaattikurkkua

100 g herneita

Y2 purjoa (noin 50 g)

Suolaa ja pippuria

100 ml ruokadliya

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi ja&htyneet
perunat, porkkanat, punajuuret ja purjo.

® Paloittele suolakurkut.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keskenaan
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadliyn kanssa.

Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle)

150 g kinkkua

3 keitettyd, jadhtynytta perunaa

2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

Herneita, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

Y purkkia kermavilia

Y4 lasillista majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jdahtyneet
perunat ja porkkanat.

® Paloittele kinkku ja kurkut.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset kesken&an
salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.
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Katkarapusalaatti

(noin 4 hengelle)

300 g keitettya lihaa

300 g keitettyd, jaahtynytta perunaa

200 g salaattikurkkua

Vihre&4 salaattia

50 g katkaravun lihaa

3 kovaksi keitettyd munaa

150 g majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jadhtyneet
perunat, kananmunat, kurkut ja katkaravun
liha. Paloittele keitetty liha.

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.

Keitto »Okroshka«

(4-6 hengelle)

Kvassia, 2 litraa

300 g keittomakkaraa tai kananrintaa

3-4 keitettya, jadhtynytta perunaa

3-4 kovaksi keitettyd munaa

1 nippu retiiseja (8-10 kpl)

3 salaattikurkkua

Y2 purjoa (noin 50 g)

Persiljaa ja tillia

3 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

® Paloittele keitetyt, mutta vaimiiksi jadhtyneet
perunat ja kananmunat.

o Paloittele kurkut, retiisit, makkara tai
kananrinta.

® Sekoita hyvin keskenaén kermaviili, hienon-
nettu purjo ja kananmunat sinapin ja sokerin
kanssa ja ohenna seos kvassilla.

® Lisd4 joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilia ja tilli.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

Tehosekoitin

sekoittaa nestemaiset ja puolikovat
ruoka-ainekset, hienontaa ja pilkkkoo
raa’at hedelmat ja vihannekset,
soseuttaa ruoat.

— Ala kasittele pakasteita

(paitsi jgépaloja).

— Maksimimaara nesteita = 1,5 litraa;
(maksimimaéara kuohuvia tai kuumia
nesteité 0,4 litraa).

127



fi
— Optimaali késittelymaara, kiinteita aineksia
=80 grammaa

Kun kaytat tehosekoitinta, voit valita asennot
min, max sek& Pulse.

Appelsiini cocktail

Y2 | appelsiinimehua (6 appelsiinia)

2-4 vkl sitruunamehua (1 sitruuna)

300 g aprikooseja tdlkista

10 jadkuutiota

4 1l sokeria tai hunajaa

® Puolita appelsiinit ja sitruunat ja purista
ne mehuksi sitruspusertimella.

o Kaada mehu, aprikoosit ja jadkuutiot teho-
sekoittimeen ja sekoita noin 30 sekuntia
nopeudella Pulse.

® Makeuta sokerilla tai hunajalla.

® Tarjoile jadkyimana.

Suklaamaito

(maksimimaara)

100 g suklaata

400 ml kuumaa maitoa

® Hienonna suklaa nopeudella Pulse.

® [isd4 kuuma maito ja sekoita.
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Majoneesi

Perusohje

1 muna

1 tl sinappia

1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua

ripaus suolaa

ripaus sokeria

180 ml dliya

Ainesten pitéa olla huoneenlampdisia

® Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljya)
muutama sekunti nopeudella min.

o Kytke kone nopeudelle max, kaada 6liya
hitaasti suppilon kautta ja vatkaa niin kauan,
kunnes majoneesi emulgoituu.

Maksimimaara: 2 kertaa perusohje

Urheilujuoma

270 g hunajaa (j@&kaapista, 5 °C)

5 g kanelia

230 g maitoa

® |aita hunaja ja kaneli tehosekoittimeen
ja sekoita maksimi nopeudella (asento M).

® | isd4 maito 5 sekunnin kuluttua ja sekoita
3 sekunnin ajan.
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Minileikkuri

hienontaa pienempia maéaria lihaa, kovaa juustoa, sipuleita, persiliaa, valkosipuleita,
hedelmi& ja vihanneksia.

Kahvipapuijen, pippureiden, sokerin, unikonsiementen ja piparjuuren hienontaminen
ei ole sallittua.

Mit& kauemmin laite on kéynnistettyng, sit& hienomman lopputuloksen saat.

Kun hienonnat yrtteja, lopputulos saattaa olla haluamasi jo erittéin lyhyen péélldoloajan jalkeen.
Usein riittéda, kun pidéat valitsinta vain hetken asennossa M.

— z
— @R (1em)| 100 155

100 g 8s max
100 g 2 X
109 2 x

10x )| 1x m

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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2ag euxapioToUyE yia TNV ayopd Tng veag Mepi SXO HEVA

oa auoneuric ano Tov Oiko SIEMENS. " jc I GNP 708 oo 100
M’ aurij SiaAé§are pia povigpva, UPnAiiS  Xeinioude L. 133
TTOIGTITAG OIKIOKT] OUOKEUT]. KaBapiopdg kat ppovtida .......... 139
Neparrépw mANPopopies oxeTIKd pe Ta OONGEN - v 141
npoidvra pag 6a fpeite oTNV 10TOCEASA  Avtipgtaomion BBV - 141
Hag. EWOKA eEapTHaTa . oo 142
ATOOUPON .. .o 142
OPOIEITYHZHZ ................. 142
2UOTACEIG EPAPHMOYAG « v v v o v v v v ns 144

MNa tnv aocpdAeid oag

Mpiv T xprion 310BAO0TE MMPOCEKTIKA TIG MAPOUCEG 0dNYIEG, WOTE
VA YVWPICETE ONHAVTIKEG UTTOJEIEEIG aoPaAEiag Kal XEIPIOHOU yia
TNV MapoUoa CUCKEUN.

H pn TeNnon twv odnyLwv yia tn owoTr| Xerion TNG CUCKEUNG Artok-
AgleL TNV EUBUVN TOU KATAOKEUAOTT) YA (NLEG TIOU TIPOKUTTTOUV ard
auTn.

H mapouoa ouokeur) mpoopifetal yia Tnv eNe&epyacia moooTrTwy,
OuVNBWV YL TO VOIKOKUPLO 1) O€ {1 EMAYYEAUATIKEG EPAPHOYEG,
TIAPOUOLEG JE VOIKOKUPLO. Ot TAPOUOLEG UE TO VOLKOKUPLO EPAp-
MOYEQ TiepIAaPBAVOUV TI. X. TN XON|0M O€ KOUCIVEG YIA TOUG UTIAAAN-
AOUG KATAOTNUATWY, YPAPEIWY, AYPOTIKWY KAl AANWV ETIXELON)-
0eWV, KABWG KAl T XPron aro eVOIKIAOTEG EEVIOVWY, UIKPWV
Esvoéoxe:lwv KAl TIAPOMOI{WY KATOIKLWV.

XPNOlOTIOLE(TE TN CUOKEUN OVO YIa TIOOOTNTEG KAl XPOVOUG
EMegeQYaaiag, ouvnoelg yia TNV OIKIaKNA XPron.

Mnv uriepPeiTe TIg EMUTPEMTEG HEYIOTEG TOTOTNTES (BA. "Tapadeiy-
Hata epappoyng”)!

H napouoa OUOKSUI’] elvat KQTGN\Y])\I‘] yamv avaésuor] TO Cupwua
XTUTINUA, KOWLUO Kat TPiYIo TROPiwy. Me Tn Xprion Twv ano Tov
KOTAOKEUQOTY| EYKEKPLUEVWY EEAPTNHATWY gival SUVATEG Mepal-
TEPW EPAPUOYEG. Aev ETUTPEMETAL VA XPNOLOTIOmOE( yia v
£MeEeQYAO(a AANAWY QVTIKELUEVWY 1) QVTIOTOLXA OUCLWV.
XONOLUOTIOLE(TE Tr CUOKEUT] MOVO HE Ta QUBEVTIKA eEaptnara.
MapakaleioBe va GUAGEETE TIG 0dNYiES XPTIONG.

Katda v mapaxwpnon tTng OUoKeunq og Tpitoug dwote padi Tig

odnyieg xpriong.
A Fevikég ummodei&eic aopaleiag

Kivduvog nAektpormAngiag

H nmapouca cuokeun dev eTutpeEneTal va xpnaouonoletat ano
nadid. Kpatdre T ouokeun Kat TO TPOPOSOTIKO KAAWSLO TG
MakpLd and nadia.

130



el

Ot OUOKEUEG UMOPOUV VA XPNOLOTIOLOUVTAL Ao TPOTWTA

ME MELWHEVEG PUCIONOYIKEG, QLOBNTIPLEG 1) VONTIKEG IKAVOTNTEG
KaBwg kat ENAeWPN) eUMeLpiag Kat yvwaong, otav empAgnovtal v
€XOUV KATAPTIOTE( OXETIKA UE TNV ACPAAY] XPr|OT TNG CUOKEUNG
KAl £XOUV KATAVON)OEL TOUG KIivOUVOUG TIOU arnoppgouv and autn.
Ta nadid dev erutpénetal va nai(ouv e T CUCKEUN).

2UVOEETE KAl AEITOUPYELTE TN OUOKeUN HOVO CUUPWVA LE Ta
gtolxela otnv rvakida turou. XpPnoLOTIOLETE TN CUOKEUN UOVOV,
otav autn kat To KaAwdid Tng dev napouactdlouv BAAGREeG.

‘Otay dev v eMUBAENETE — MPLV TN CUVAPHOAGYNON, TNV Arocuvap-
MOAOYNON 1§ TOV KABAPIOUO — 1 GUOKEUT) TIPETIEL VA ATIOOVWVETAL
nidvrote ano to dikTuo.

Mn @EpveTe TO TPOPOSOTIKO KAAWSIO O EMAPT LE AXUNPES AKPEG
1) M€ KQUTEG erupaveleg. H aA\ayr) Tou TPOpoSOoTIKOU KaAwdiou,
otav auto napouactadet kamota BAARN, MPETEL va yiverat and Tov
KOTAOKEUAOTN| 1} TNV QVTIOTOLXN UMNPEOLA TEXVIKIG EEUMNPETNONG
TeEAATWV 1) ano KAtdAANAQ KATapTIOUEVO TIPOCWTIO, WOTE VA
aropeyyovtal ol kivouvol.

Ot eMOKEUEG 0T OUOKEUN TIPETEL va avatiBevtal povo otnv
urnpEeoia TEXVIKNG eEUMMPETNONG TWV TEAATWV UAG.

A Ynodei&eig acpaleiag yia Tnv mapouoa OUOKEUN

Kivduvog

nAektpomnAngiag!

2 MePIrTTwaT) SL1aKormG ToU PEUUATOG N CUCKEUN TTIAPAMEVEL
EVEPYOTIOINUEVT KAl LUETA TN Slakorr Eavag&ekivad.

ANdACete Ta eEaptraTa Kal Ta epyaAeia pévo oe nepimrwon
AKWVNTOTIONONG NG OUOKEUNG (MEPLOTPEPOUEVOG SLAKOTTING

ato 0/off) kaL To Pig ByaAugvo armo v npica.

Mn Bubioete moTe N Baoikr) CUCKEUN HETA O UYPA, UNV TNV KPATH)-
O€TE TOTE KATW arnd TPEXOUNEVO vePO oUTE va TNV MAUVETE OTO
nAuvtrpto rudrtwv. Mpiv Tnv avtiueTwron kanolag BAGRNG Bydlete
TO PI§ ard v npica.

Kivduvog TpaupaTiopou amno mepioTpePpOopeva epyaleial

Karta mn Aettoupyia pry BAZETe MOTE TO XEPL 0AG UETA OTO WITOA.
Ma to oTPWELO UNKWV XPNOLUOTIOIEITE TIAVTOTE TOV TIEDTH).

Meta ) 6€omn ektdg Aettoupyiag eEakoAoubel va Aettoupyel

N kivnon yla Aiyo xpovo akoun. AANAlete Ta epyaleia pdévov, étav n
KIvnom evat aKvnTomoumuevn.

Kivouvog TpaupaTiogou aro TO KOPTEPO paxaipi!

Mavete TO paxaipt YEVIKNG XPNONG HOVO OTnv MAACTIKN] Akpn Aapr).
‘Otav dev TO XpnoUoToLE(Te, PUAATE TO PaxXalpl YEVIKNG XP1ONG
ndvrote otnv nNpootacia paxaiptou.
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Mnv raveTte 0To AVOlyUa GUUMANPWAONG UNKWV.

Ma 1o KATOTIV OTIPWELMO TWV UAIKWV XPNOLUOTIOETE UGVOV TOV
Tieatr). Mnv rudveTe Td KOPTePA HAXALPLA KAL TIG AKUEG TwV SioKwv
KormgG. Midvete Toug S{0KOUG KOG OVO OTNV akEn.

Kivduvog Tpaupanopou ano To KOPTEPO paxaipl Tou Hisep/

TNV TIEPICTPEPOHEVN Kivnon!

Mnv BAgete MOTE TO XEPL 0AG HETA OTO TOMOBETNUEVO LiEep!
Apaipeite/Tomobeteite To piep pOvov, GTav N Kivnon glvat akvnTo-
Tiomnuévn. Mnv ayyidete o paxaipt Tou pigep pe ta xepta Yupva.
[a Tov kaBaplouo xpnaotuoroleite Bouptoa.

Kivduvog Ceparioparog!

‘Otayv douleuete KAUTA UNIKA, EEEPXETAL ATHOG QMO TO XWVi OTO
KGT[O.Kl Fsul&STs TO TIOTAPL TOU Wi&ep pe 0,4 AiTpa KauTd 1) appilov
uypPO TO TIOAU.

A Enegriynon Twv oupBoAwv otn cuokeun i avrioToixa
ota eEapriuara

EE-J AkoAouBroTe TIg 0dnyieg Twv 0dnylwv Xpriong.

£,

2’ autéqg TIg 0dnyieqg xpriong neptypdgovtal
SLAPoPa LOVTENQ. ZTIG OENIOEG LE TIG EIKOVEG
Bploketal pia guvorttikr drown Twv
dlapdpwv povtédwv (Eikéva [e])

Me pia paria

NapakaAeiobe V' avoi§eTe TIG oeAideq
HE TIG EIKOVEG.

Eikéva X

Mpoooxn)! Meplotpepdueva paxaipla.

Mpoooxn)! Meplotpepdeva epyaleia.
Mnv TdveTte 0TO AVOLYHA CUMMAYIPWONG UALKWV.

2 'Evdeign Asiroupyiag
AvdBel katd ) Aettoupyia.
AvaBoofrvel oe nepimtwon o@aiudTwv
OTOV XELPLOMO TNG OUCKEUNG, KATA TNV
EVEPYOTTOINOM TNG NAEKTPOVIKAG Aopd-
Aelag 1} avriotowxa o BAAPN TNG ouo-
Keung, BA. "AvTietwrion BAABWV”.

3 Kivnon

4 Xwpog kahkwdiou

Baoiki ouokeun

MmoA i
1 NepioTpepOpevog S1aKOTTNG oA pe eZapThpaTa

0/off = Zton g :\(n::gm

M= oTiypiaia Aettoupyia pe Tov HEYIoTo 7 an .

apLOUG OTPOPWY, KOATATE TOV SLAKOTTM a) ,ieotng .

vla T emBupNT SIGPKEID AVAIENG. b) ‘EvBeto meomn
\ min/max = H Taxumrta epyqolaq EpyaAeia

|Jl'[0p8[ va pubpiCetat xwpig daBabpi-
oelg and XaunAsd €wg uynAd aplouo
OTPOPWV.

Pulse (maAuég) = ©€on dlakdrmm yla
Aettoupyia katd dlaoTruata e YEYLOTO
apOuo oTPOoPWY. ZUVIoTATAL YIa TNV
TIAPACKEUN TL. X. MAKTEIK OTO MEEP.
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8 'Atovag kivnong 1
9 dopéag diokwv

10 Mayaipi ysvu(nq xpnonq
He TMpooTacia payaipiou



11 Epyaleio avadeuong
12 MeTalAiké epyaleio JupwpaTog
13 dopéag diokou
14 Aiokog Korrig 3Uo TAeUpWV —
XOVTPO/PIAG KOYIHO
15 Aiokog TpIYiparog dUo MAsUpwv —
XOVTPO/YIAG TpiYipo
16 Aiokog yia mardreg Tnyavntég *
17 Z10QTNG £0TIEPIBOEIBWV *
a) KaAdB-piktpo
b) Kwvog otuyiuarog
18 Ko@1ng kUBwv pe a&ova kivnong *
a) Atovag kivnong 2
b) Baokég popéag
c) Zuvdempag KAeloipaTog
d) 'EvBeto paxaiptol
e) Alokog Kortig
f) ErmukdAuygn paxaiplol
g) KaBaplotrq mA€yuaTtog Komnig
19 K6¢Tng yevikig xpriong *
a) Motnpl pe kivnon
b) Kartdkt
20 Migep
a) Mompt pi&ep Ue Kivnon
b) Kartdkt
) Avolyla CUPMANPWONG UAKWY
d) Xwwvi
21 Onkn e&apTnpdrwv *

* ‘Oxt oe 6N TA [IOVTEAQL

Xeipiopog

Mpw v Mpwn Xpron kabapilete KaAd
TN OUOKeUN Kal Ta eEaptruara, BA. oTo
kepdhalo "Kabaploudg kat gppovtida”.

A Mpoooxrn!

OETETE T1) OUOKEUT] O KAl EKTOG AEITOUp-
Yiag arokAEIOTIKA LUE TOV MEPIOTPEPOUEVO
dwakorrm (1). H arevepyortoinon ue avory-
ua Tou karakiou (6, 19b, 20b) odnyei o

{NUIEG OTN) OUOKEUT).

m Znuavtiko!

To umoA (5), To kKardki To MoTTjPL TOU KOPTN
Yevikrig xpriong (19) kat To notrpt Hikep
(20a) dev eival kataAAnAa yia m xprion
OTOV POUPVO UKPOKUUATWV!

el

MNpoeToipacia

e TomoBeteite TN BACIKY CUOKEUN EMAVW
oe Aela kal kaBapr erpavela.

o Tpapnr&te TO TPOPOSOTIKO KAAWDIO
MEXPEL TO anarToUUEVO UAKOG and Tov
XWpPo kaAwdiou.

MroA pe e€apTtriipara/Epyaleia

Kivduvog Tpaupariopou amoé
MEPIOTPEPOUEVA pyaleial
Kard ) Aetroupyia un BAdete moTe To XEPL
0ag UEoA OTO UITOA.
la 1o onPWéILo UNIKWVY XonotUomnoLElTe
ndvrote Tov meot (7).
Metd ™ B€0om eKTOG ActToupyiag e&Eako-
Aou6ei va Aettoupyei n kivnon yia Aiyo
XPOVvo akdun. AAAAeTe Ta epyaleia uovov,
orav n kivnon eival akivntoroinuewn.

IMpoooxri!

€ EPYQOIEG UETA OTO UITOA 1) OUOKEUT]
urropeil va tebel oe Agttoupyia udvo

E TOMTOBETNEVO TO LITOA KABWE Kal e
TOMTOBETNIUEVO Kal AOPAAIOUEVO TO KATTAKL.

Mayaip! yevikrig xpriong (10)

yla 10 KOYIo kat Tpiyiuo.

Kivduvocg Tpauuariopou

aro 1o KoPTEPO paxaipi!
[Midvete 1o paxaipt YEVIKIIG Xoriong Hovo
otV nAaoTikr dkpn Aa,Bn
Orav dev 10 Xp)’]Gl/JOITOlElTs cpuAaTs

TO paxaipt YeVIKTiG Xpriong navrote
oTnVv npootaocia paxaiptou.

EpyaAeio avadeuong (11)

yla oavtiyi, papéyka Kal eENappLég %
UpEeg

AKaTAANAo yia oteped UNIKA.

Mptv TN XPrion CUVAPOAOYHOTE TO EpYAAEiO

avdadeuaong.

o TomoBetioTe TO epyaleio avddeuong

oto nep(BAnua TG Hetddoong

kivnong kat aproTe TO VA KOUUMWOEL
(Eikéva [B3-5b).
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Eikéva [

TormoBetelte To UroA (to BéNog OTO
MTTOA VA QUUTTTTEL € TNV KOUKKI{®a
OTN OUCKEUT)) KAl TO OTPEPETE OTN
Popd TwV SEKTWV TOU POAOYLOU
MEXPL TO TEPUA.

ToroB€tnomn Tou HaxaploU YEVIKNG
xpnong:

— Miétete Tov d&ova kivnong 2, puéxpt

VA KOUUMWOEL OTOV PopEQ EpYAAEiou.

— TornoBeteite TOV popéa epyaleinwv
HE€oa OTO MUITOA.

— ToroBeTroTe TO paxaipt YEVIKNG
XP|oNgG ENAVW OTOV POPEA EPYA-
Aelou kal apriote To eAelBepO.

TomoB£tnon tou epyaieiou avddeuong:

— TornoBeteite Tov Afova kivnong 1 p€oa
OTO WITOA.

— TomoBetote To epyaleio avddeuong
pe ehappld atpéyn otov dEova
kivnong.

Ipoooyri!

lNpooBETete Ta mpog ene&epyaoia ayabd
NAvToTe UETA TNV TOMOBETNON TWV E0YQA-
Agiwv.
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Pixvete Ta UNIKA.

TornoBetriote and ndvw To karndki (BEN0OG
OTO KAMAKL OTNV KOUKKISA OTO UITOA)

Kal OTPEYTE TO OTN POPA TWV JEIKTWV
TO poAoyloU. H pUt oTo Kardkl pénet
va Bpiloketal HEXPL TO TEPA 0TI OXIOWN
™G AQRNG TOU WIToA.

TomoBeToTE TOV TIETTT| KAL TO £VOETO
TOU TIEOTN.

Bddete O pIg oV nipila.

PubpiCete Tov neplotpepduevo dla-
KOTTIN OTNV erbuuntn Babuida.

Ma va npoobéoete UAIKA, puBuileTe TOV
TEPLOTPEPOEVO SlaKATTTN 0TO 0/Off.
AQALPE(TE TOV TIETTT| KAL TIPOCHETETE
UAIKA amnd 1o dvolyua CUPIMApwong
UNIKOV.

ZUPMANPWVETE Ta UYPA UNIKA péoa and
Tov TieoTtr. To évBeTo Tou TileoTr Pnopel
va xpnotpornomeei wg rotmpt
peTpnone.

MeTalAiké epyaleio
Cupwparog (12)
lMato fupwpa Bapldg GupNG Kat ya

b

NV avapign UNIKWY, Ta omnola dev rpémnel
va Komouv (1. X. oTapideq, KOUUATAKLA
OOKOAATAG).

Eikdva

TonoBetrioTe Tov AEova Kivnong

2 yla Tov KOPTN KUBWV oTnVv Kivnon
ot BACKr} CUCKEUN).

TonoBeteite TO UMOA (TO BENOG OTO
MITOA va OUUTITTTEL e TNV KOUKKI{®a

OTn CUOKEUT]) KAL TO OTPEPETE OTN
POopPd TWV SEIKTWV TOU poAoyloU

MEXPL TO TEPMA.

TomoBetrioTe TO UETAMIKO epyaleio
Cupwpatog endvw atov d&ova kivnong.
Pixvete Ta UNIKA.

TonoBetrioTe and ndvw To KATAKL
(Bé\og oTo KamndkL otV KOUKKIda

OTO UTMOA) KAl OTPEYTE TO OTN Ppopd
TWV SEIKTWV TO poAoyloU.

H pdtn oto kandki npéret va Bpioketal
HEXPL TO TEPHA OTN OXIOHN TNG AaBng
TOU WTTOA.

TomoBetrioTe TOV TIETTT| KAL TO EVOETO
TOU TteoTH.

BdZete T0 @Ig otnv npida.

Pubuitete Tov neplotpepdpevo dla-
KOTTTN OTNV ermbuunt Babuida.

Na vanpoobéaete UAIKA, pubuileTe Tov
ePLOTPEPOEVO dlakdrn oto 0/off.
AQalpe(Te TOV TILEOTY) KAl TPOCOETETE
UAIKA amnd 1o dvolypa CUPIMAPwonG
UAKQV.

ZUUMANPWVETE TA UYPA UNKA péoa and
TovTueoTr. To évBeTo Tou TieoTr punopei
va xpnotpornomeei wg notrpt
HeTpNoNG.

Aiokol KoTig/TpIYipaTog

Kivduvog Tpauuariopou
aro 1o KoPTEPO uaxaipi!

Mnv rudvete Ta ko@pTeEd Laxaipla Kai TiG
AKUES TwV JIOKWV KOG,

lidvete Toug dioKoug Korig UOVo oTnV
dxon.



Aiokog Kortig 3Uo TTAEUpWYV —
XOVTPO/PIAG KOYipo (14)
YO TO KOYILO PPOUTWY KAL AQXAVIKWOV.
Ovopaaia otov dioko Kormg NG OYng:
”1” yl1a TN peptd yia Xovipd KOYIo

”3” yla m pepLd yia Ynd koo
Mpoooxr!

O diokog korrig duo nAeupwy dev eival
KatdAAnAog yia 1o KOYiuo okAnpou Tuplod,
YwuioU Kat cokoAdrag.

KoBete Ti¢ Bpaougveg nardreg udvov
KOUEQG.

Aiokog TpIYiparog dUo MAsupwv —
XOVTPO/PIAG TpiYipo (15)

yla 10 TPIYPIUO Aaxavikwbv, ¢PoUTwy
Kal Tuploy, ektdg and okAnpd Tupi
(1. x- mapuetava).

Ovopacia otov dioko TpwipaTog SInANg
OYngG: "2” yia TN hePLd yia Xovtpd Telo
”4” yla ™ MepLd yia Yné Tpiyiuo
IMpoooxrj!

O diokog Tpiiuarog duo nMAeupwy dev eival
KatdAAnAog yia To TPIpIUO POUVTOUKIGV

) kapudlwv. TpiBete TO UaAakd Tupi Uovo
UE TNV MAEUPA Yia XovTpd Toiiuo.
Aiokog yia marareq

TnyavnTtég (16)

Ma 1o kéYio wpnq natdrag yla
TATATeg TNYAVNTEG.

Ynodeign:

TomnoBeteite Tov dioKOo yla matdreq
TNYQVNTEG HE TO payaipt Tpog Ta Nave.
Alokol KatdAANAoL yla TTEPATEPW XPTOELG
dlatiBetal oTa edIKA KATaoTAUATA

(BA. Kepdhalo E1dkd eEaptruara).

Eikéva []

® TomnoBetelte TO UMOA (To BENOG OTO
MITOA VO CUUTITTTEL [le TNV KOUKKI{®Q
0T CUOKEUT) KAL TO OTPEPETE O
Popd TwV SEKTWV TOU poAoyloU
MEXPL TO TEPHA.

e TomnoBeteite Tov dEova kivnong 1 péoa
OTO MTTOA.

e [ldpte Tov dioko amd v npoota-
TEUTIKA BNKN.

o TomnoBetriote Tov dloKo endvw oTov
popéa diokou.
lNuploTe Vv emBupunT) MAeupd Komg/
TpWinaTog npog ta Mavw.

el

BdAte Tov dloko endvw otov popéa
dlokou €101, WoTe Ta KOUMAEP OTOV
popéa diokou va ridvouv ota
avotypara Twv dloKkwv.
O diokog mpérel va BpiokeTal EMAvw
oToug MAdivoug Tipoug Tou popéa
diokou.

e TomoBeteite Tov Ppopea diokwv e
ehappld otpéyn endvw otov dEova
kivnong.

Kivduvog Tpauuariopou

arno 10 KOPTEPO paxaipi!
Mnv rmudvete oto dvotyua oUUnmArPwong
UAIKQV. [Ma To katdniv orpwéiio Twv
UAIKG@V X0nOyUOTTOIEITE [UIOVOV TOV TIIEDTT].

e TomoBetriote amnd NMAvw To KAmdkL
(B€NoG OTO KamdAkKL TNV KOUKKI®a oto
MITOA) Kal OTPEYTE TO 0N Popd TwV
SEIKTWV TO poAoyloU.

H pdtn oto kandki npérnet va Bpioketal
MEXPL TO TEPHA OTN OXIOUN NG AaBng
TOU WTTOA.

® TomoBetioTe TOV TIETTH| KAL TO EVOETO
TOU TueoTH.

® Bdlete To PIg oV Mpica.

® Pubuilete Tov neplotpepduevo dla-
KOTTIN oTNV erbuuntn Babuida.

® Bdlete Ta ayabd yia to kKOYo
A 10 TP{YIO.
anwxvers karéry Ta ayabd yua
KOYIHO 1) TP{Yi0 HSvO pe ENapPLd
Tiieon e Tov TiEeaT).

® Aalpe(Te TOV TIETTT| KAL TIPOODETETE
UAIKA and 1o dvolyua CUPIMApwong
UNKQWV.

o Ta pakpld kat Aerttd ayadd yia kYo
OuuTAnpwvovtal and Tov TIEOTH.

I’ autd apaipgote To €VvOETO TOU
TIEOT).

Mpoooxr!

AdeldleTe TO UroA, mpoToU yeuloel Kal

Ta KouuEva 1j Toluuéva ayabd pbdoouv

oToV POoPEQ SIOKWV.

YnodeiEn yia 1o TpiYio ookoAdrag:

PiEte Tn ookoAdta oTn cuoKeun MPIV TN

0€0n oe Aeiroupyia kat KAAUYTE TNV [le ToV

meotr). Metd tn 8€on o Aettoupyia tnv

OTIPWXVETE TPOG TA UECQA |IE TOV TILEDTH.
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Ma‘rq TNV epyacia
PqulC&Te ToV TMEPLOTPEPSEVO Dla-
Kortm oto 0/off.
o TpaBdrte To QI and v npila.
® >TPEPeTe TO KATAKL avTiBeTa pog
™M opd TWV SEIKTWV TOU POAOYLOU
Kal To agalpeite.
® Apaipeite TO spya)\s:lo
- MNdprte Tov popea epyaleiou pagi
Me TO paxaipt YEVIKNG xpriong ano
TO oA, Aaipeite To epyalelo and
TOV POPEQ EPYOAEOU.
Agalpeate Tov d&ova kivnong and
TO MITOA.
MeTd Tov kaBaploud Tou paxaplol
YEVIKNG XPr|ong TOMoBeTroTeE TNV
npootacia paxatptou.
— Apaipéote To epyaleio avddeuong
and Tov d€ova kivnong.
Apaipgate Tov dgova kivnang ano
TO UNoA. Na tov kKabaplopo anoouvap-
uo)\oyelTs TO spya)\elo avaésucmq
(Ewéva ). Apaipéote Tov dgova
Kivnong arnd to JroA.
— Mdpte 10 LETAAIKO gpyaleio
Cuuwpatog and Tov d&ova Kivnong.
— AvVaonKwveTe ToV Popga dlokwv
OTIG £YKOTIEG KAl TOV aQalpeite
and 1o uroA. Agaipeite Tov dioko.
Agpaipéote Tov d&ova kivnong and
TO UITOA.
® >TPEPETE TO UIMOA avTiBeTa mpog
™M Popd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
KAl TO aalpeite.
o KaBapilete 6ha ta pépn, BA.
"KaBaplopdg kat povtida”.

KuBoké¢tng

KuBokd@tNng yia 1o KOYIUo

TPOPiNwWY o oxAUa KUBoU.

Kivduvog Tpauuariouou amo

TO KOPTEPO [axaipl ToU Uikep/

TNV IePIOTPEPOEVI kivnon!
Mnv Bdlete Ta xgpla oag note orov
TOMOBETNUEVO KUBOKOPTN!
Apaipeite/TormoBeTeite TOV KUBOKOPTN
UOVO LIE aKIVNTOMOINUEVT) TNV Kivnon,.
O KUBOKOQPTNG OUAEUEL UOVO e KaAd
BidwuEvo To Kardki.
Kard v anoouvapuoAdynon/cuvapio-
Adynon Tou KUBOKOQTN MIAVETE TOV OIOKO
KOMrG UGVO TNV MAQOTIKT) OTPOYYUAT}
Aaprn oto kévrpo.
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Ipoooyri!

A Yrodeiéeig epappoyrig!

O K691NG KUPBWV givat kKaTdAANAoG Udvo yia
TO KOWIUO MaTatwyVv (wUwVv 1 Boaocuevawy),
KQpOTwV, ayyouplwV, VTOUATWV, TITEQLWVY,
KOEUUUDIWV, UrmavavayV, UnAwv, axradlawy,
PPAOUAWY, TTEMOVIWV, akTividiwv, aBywV,
HAAQKWV aAAQvTIKWV (TT. X. LOPTAdEAQ),
BoaoTou 1j YnToU KpEATOG MOUAEQIKWV
XWPIG KOKKaAQ.

oAU uaAakd Tupl (m. X. LOoTOapEAQ,
QETA) dev Uropel va Korel,

e TUpl PETEG (M. X. YKoUVTQ) Kal OKANPO
TUpl (1. X. Euevtal) n ene&epyalduevn
moodtnTa o€ pia dladikaoia dev EMITOE-
rietal va uniepfaiver Ta 3 kg.

Mpw mv snsfspyaata ppoutwv HE
KOUKOUTOLA 1) MUPNYOKAPTIWV pPOUTWV
(unAa, poddkiva KTA.) mPENeL va agpat-
pebBouv Ta KoukoUTOla 1} avTioTolxa ol
nuprveg. lMptv v ene&epyaocia fpaorou
1} YnToU KPEATOG MPETEL va apalpeBouv
Ta KOKaAQ.

Ta Tpdeiua dev erTPENETAL va gival
Karswuypéva

Hun mpnan autwv Twv unodei&ewv
Hriopel va odnyrioet o€ {NuIEG Tou KuPo-
KOQTN OUUIMEPIAQUBAVOLEVOU TOU TTAEY-
HATOG KOG KAl TOU TTEPIOTOEPOLEVOU
uaxaiptod.

Av 0 KUBOKOQTNG xpnotuoronbel yia
dlAPOPETIKOUG OKOMOUG, TPomomnotnbel
nj xonowuoroin@el avdpuoora, T0TE N
Semens-fectrogersgie Gmbl dev Unopel
va avaAdper kauia evBuvn yia evoeXo-
HEVEG JNMIES.

AUTO arokAeiel Tnv eubuvn yia {NUIEG

(1. X. OTOUWUEVA 1} TTAPALOPPWUEVA
uaxaipta), ot oroieg MEOKUIMTTOUV WG
OuvENELa NG ene&epyaoiag Un eyKek-
PILUEVWV TOOPILUWV.

ZnUavTIK uedeIEn

Katd v epyacia pe Tov kKéptn KUBwv
Tipérnel va xpnotuoroindel o d€ovag
kivnong 2 mou rapadidetat pad{ pe Tov
KOG KUBwV (Ekdva [@-2).

ErmAéyete v Taxumrta epyaciag avaloya
HE Ta TPOPLUA TIOU TIPOKELTAL VA KOWETE.




XapnAnR TaxuTtnTa epyaciag (“min”):
Bpaotég natdreg, kapdta kat apyd,
ayyoupla, Uravaveg, pPAOUAEG, TIEMOVLA.
Mérpia TaxdTnra epyaciag:

wpég natdreg kat Kapdta, JaAakd aAkav-
TIKA (. X. HOoPTadENQ), TUPl PETEG, OKANPO
TUpl, TUMEPLEG, VTOUATES, KPEUUUDLA, UAAQ,
akTwvidla.

Mpoooxri!

Kard v epyaoia pe Tov KopTn KUBwv
Un XENOUOTTOIOETE MOTE TN AEITOUPYIa
kara dlaotriuara (TaAusg).

ZNHAvTIKEG UTTOJEIEEIG:

—  TaT1pdpua dev eTUTPEMETAL VA TIEPLE-
Xouv kOkaAa, koukoUTala 1] AN
oteped OUOTATIKA.

— Tatpdpua dev erutpéneral va eivat
KateYuyuéva.

—  Ta gpouta/Aaxavikd dev Ba mpémel
va eivat oAU wpiua, yiati dlapopeTikd
Mropel va Tpéxel 0 XUpdGg Toug.

— Mpwv 10 KSYIO aprveTe Ta Bpactd
TPOPIA VA KPUWOOUV, EMELDT) TOTE
elval o opiytd Kat €10t elvat KaAUTepo
TO AMOTEAECHA KOTTG.

- Me neplogdtepn 1 Aiydtepn mieon otov
TIEDTT) KATA TO KATOTILV CTIPWELLO
Jrtopel va ennpeacTtel To PUKog Twv
KUBwv.

ZuvappoAdynon Tou KUBOKOQTN

Eikéva

® TomnoBetroTe TO €vBETO axalplol oTov
popéa Baon. Npocé&te TIq eykomEG!

® TomoBetrioTe Tov dioKO KOTTG OTOV
popéa Baon.

® 2nKWOTE TOUG 4 OUVOETAPEG KAELO(a-
TOG TPOG TA TIAVW, KEXPL VA KOUUTWO-
ouv.

Epyacia pe Tov KUBOKO®TN

Eikéva [

e TomoBetriote Tov Aova kivnong 2
Yla ToV KOQTN KUBWV aTtnV Kivnon
01N BAoIKr CUOKEUN).

e TomoBeteite TO UMOA (To BENOG OTO
MITOA VO CUUTITTTEL [le TNV KOUKKI{®Q
OTN CUCKEUT)) KL TO OTPEPETE OTN
POopd TwV SEIKTWV TOU POAOYLOU HEXPL
TO TEPMA.

® TomoBetrioTe TOV KUBOKOPTN.

el

To BENog OTOV KOPTN KUBWV Kal TO
BéNog oTo uroA mipénel va Bpiokovral
oe ouppwvial
O KOPTNG KUBwV TIPEMEL va epapudlel
T\ pwg otov d&ova kivnong!
Av xpeldletal oTpéYTe [e Tn Boribela
TOU KAAUUUATOG TOU paxatplou To
évBeTo paxaiplol otn owaotr) B€on
(Eikéva [d-6).

® AQpaip€ote TO KAAUMA ToU paxatplou.

o TomnoBetrioTe and ndvw TO KATIAKL
(B€NOG OTO KardkL TNV KOUKKIda oto
MITOA) Kal oTPEYTE TO 0N Popd TwV
OEIKTWV TO POAoYILoU.
H pdtn oto kandki npérnet va Bpioketal
HMEXPL TO TEPHA OTN OXIOHN TNG AaBng
TOU WTTOA.

® TomoBeTAOTE TOV TILEOTH KAl TO EVOETO
TOU TueoTH.

® Bddete 10 QI1g OTNV TIPICQ.

o DOEPTe TOV MEPLOTPEPOIEVO DLAKATITN
oTtnv embuunTr Baduida epyaoiag.

® BdA\te 10 TPOPLUA TTOU TIPOKELTAL
va KottoUv OToV XWPOo TIARPWONG.
Av xpeldletal oTpwETE KATOMV
e Tov TIETTT) kal EAappLd Tiieon.
Av xpeldletal, Tepaxiote mponyou-
MEVWG TA TPOPLUA.

Mpoooxr!

Adelddete Eykalpa TO LUMOA:

— uetd v ene&epyaoia 500 ypauuapiwv
TO TTOAU,

- nptv ot kuPBot pBdoouv oTtnv KATw dken
TOU KUBOKOQTN.

Metd TV epyaocia

® Pubuilete Tov neplotpepduevo
dlakoérn oto 0/off.

o TpaRdre To PIg and v npida.

® >TPEPETE TO KAMAKL avTBETA IPOG
N PopPd TV JEKTWV TOU POAOYLOU
Kal TO agalpeite.

® Toro6eT|0Te TO KAAUUA TOU paxat-
ptou.

® A@alp€oTe TOV KUBOKOPTN ard TO UTTOA.

® STPEPETE TO UMOA avTiBeTa Mpog
N PopPd TwV JEKTWV TOU POAOYLOU
KAl TO aQalpe(Te.

o Apaipgote Tov dEova kivnong.

® ATouaKPUVETE Ta KATAAOLTA TWV TPOPI-
MV 0TO MAEYUA KOTING e ToV KaBapl-
OTrPA TOU MAEYHATOG KOTTAG.
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Migep

Yia TNV QvApelEn uypwv 1 avti-
OTOIXA NUOTEPEWV TPOPIWY, Yla
TO KOYIUO TPIPIO WHWY POUTWV

KAl AQXQVIKWVY, Yid TNV TIOATO-
moinon eayntwv.

Kivduvog Tpauuariouou amo

TO KOQTEPO paxaipi Tou pi&ep/

TNV IePIOTPEPOEVI Kivnon!
Mnv Bdete noté 1o XEpt 0ag ueoa oTo
TornoBemyugvo uikep!
To uiep douAeUel Udvo e KaAd BIOWUEVO
TO Kartdkl. AQAIPEITE TO UIEEP UOVO UE
QKIVITOITOINUEVN TNV Kivnom.

A Kivduvog {euariouarog!

Ortav douleUeTe KauTd UAIKG, eEEpxeTal
atuog and 1o xwvi 0To KAmndkL.

leuiCete T0 motript Tou Likep e 0,4 Aftpa
KauTo 1j appidov uypPd To MOAU.

lMpoooxr!

To ui&ep umopei va ndbet nuud.

Mn douAeUeTe KateWuyueva UAIKA (EKTOG

ard naydkia). Mn Aeitoupyeite to uikep

ddeto.

Avauign

Mpoooxr!

la ™ Aetroupyia Tou uiEep mpemnel va Exet

TOmoBeTNBEl Kal va Exel BidwOel yepd

TO KArdkt Tou Wi&ep.

Eikéva X

® TormoBetelte TO MoOTrPL TOU MiEEP
(to BéNog oto motrpL va €pBeL TNV
KOUKKI®Q 0T OUOKEUN]) KAL TO OTPEPETE
otn Popd TwV SEIKTWV TOU POAOYLOU,
MEXPL TO TEPUA.

® Pixvete Ta UNIKG.
Méyiotn noodtnta, uypd = 1,5 Aitpa
(o€ uypd rou agpilouv 1} onVv Nep(r-
TWON KAUTWV UYpWV TO TIOAU 0,4 AlTpa).
I1davikn moodra eneEepyaoiag,
oteped = 80 ypaupdpla.

e TomoBeteite TO KAMAKL KL TO OTPEPETE
otn Popd TwV SEIKTWV TOU PpoAoyLoU.
H putn oto karndki npénel va Bpiloketat
HEXPL TO TEPHA OTN OXIOUA TNG AaBng
Tou MiEep.
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® PubBuilete ToV MepLOTPEPOEVO
dlakdrrn otnv embupntr| Baduida.

e [lavamnpooBeoeTe UNIKA, pubpuileTe TOV
neplotpePduevo dlakdrn ato 0/off.

® A@aipg€ote TO KAMAKL KAl CUPMANPWOTE
TAa UAIKA

® agalpeite To Xwvi kat pixvete Alya Alya
Ta oteped UNIKA otadlakd péoa and
TO AvOLYHA CUUMAPWONG UAIKWY
n
® xUvete TA UYPA UANIKA HECW TOU XWVLOU.
Metd Tnv avapign
® Pubuilete Tov neplotpepdevo
dlakorn oto 0/off.
® TpaBdre To QIg and v npila.
® >TpEpeTe TO UiEep avtiBeta npog
™ Qopd TwV SEIKTWV TOU POAOYIOU
KAl TO apalpeite.
® >TPEPeTe TO KAMAKL avtiBeTa npog
™ Qopd TwV SEIKTWV TOU POAOYIOU
Kal TO QQalPE(TE.
Yrédei§n: Zag ouviotoupe va kabapilete
TO UEep auéowg PeTd ™) XpNon, BA. oTO
kepdhato "Kabaplopdg kat povtida”.

ZT0QTNG EOTIEPISOEIdWV
Y1l TO OTUYLO £0TIEPLOOEID WY,

&

TL. X TIOPTOKAALWV, YKPEIPPOUT,
AELOVIWV.

Ipoooyri!

XPnolUOTOIEITE TOV OTIPTT E0TIEPIO0EIOWV
UOVO O€ MARPWGS OUVAPLOAOYNUEVN KaTd-
oraom.

Eikéva [4

e TomoBeteite TO UMOA (TO BENOG OTO
MITOA VO QUMITTTTEL € TNV KOUKKISa 0N
OUOKEUN) KAl TO OTPEPETE 0N Popd
TWV SEIKTWV TOU POAOYIOU UEXPL
TO TEPA.

e TomnoBeteite Tov dEova kivnong 1 pé€oa
OTO MTTOA.

e TomoBetrioTe T0 KAAGOL PpiNTPOU COTOV
d&ova kivnong (B€Nog otov oTipTn
eamepLd0eldWV OTO BENOG OTO UTOA)
KAl OTPEYTE TO OTN POPA TWV JEKTWV
To poAoyloU. H puutn oto kahdet gpiktpo
TIPETEL va BplokeTal HEXPL TO TEPpUA
OTn OXLOUN TNG AQRY|G TOU UTTOA.



e TomnoBeteite and MAvW TOV KWVO oTUYI-
HaTOG Kat ToV TUELETE.

® Bddlete to @Ig oV Npica.

e [1a 1o oTUYIUO TWV PPOUTWV PUBUICETE
TOV TIEPLOTPEPAOEVO DLAKATTIN OE
XAUNAS aplBud oTpopwV Kal TIECETE TO
PpoUTo eNMdvw OTOV KWVO oTuYiuaTog.

Mpoooxr!

lMpoooxri otn oTd6un nArjpwong.

Méyiotn moodtnta ene&epyaoiag:

1000 ml xuudg (ppoUva.

MeTa NV epyaocia
PuBpitete Tov meploTpe@duEVO
dlakérn oto 0/off.

® TpaRdre To Pig and Tnv npida.

® >TPEYTE TOV OTUPTN E0TIEPIDOEID WV
avtioTpopa Pog TN PopdA TWV JEIKTWV
TOU poAoyloU Kal aQalpEoTe TOV.

® >TPEPeTe TO UMOA avTiBeta mpog
N PopPd TwV JEKTWV TOU POAOYLOU
Kal TO QQalPE(TE.

o Kabapilete 6ha ta pépn, BA. "Kabaplo-
MéG Kal ppovtida”.

YO TO KOYIUO HIKPWY TIOCOTHTWY

KogTng yevikig xpriong @
KPEATOG, OKANPOU TUPLOU, KPEL-

MudloU, paivtavou, oképdou,

PPOUTWV Kal AXAVIKWV.

To KOYIO KOKKWV KAPE Kal TO TE{YLo
KOKKWV TurepLoy, {axapng, manapouvag
Kal XpE€vou dev ETUTPEMETAL.

Kivduvog Tpauuartiouou amoé
TO KOQPTEPO paxaipi Tou uikep/
TNV MePIOTPEPOEV Kivnon!
Mnv Bddete T0 XEPI 0AG MOTE UETA OTO
MTOTIPL TOU KOPTN YEVIKIIG Xoriong!
[a v aQaipeon TwV KOUUEVWV/TOYUEVWY
TPOPIUWV XPnolUomolElTE KaTdMnAa
Bonbntika uéoa (1. x. KOUTdAl).
AQalpEiTe TOV KOQPTN YEVIKIG X10NG UOVO
UE AKIYNTOMOINUEVN TNV Kivnom,.
O KOPTNG YeVIKIIG Xorione doUAeUEL UGVO
e yepd BIOWUEVO KarTdK.

Eikéva

e TomnoBetrioTe and ndvw To ToTrPL
(B€NOG OTO TIOTNPL OTNV KOUKKI®A OTN
OUOKEUN) Kal OTPEYTE TO OTN popd
TV SEIKTWV TO poAoylol wg TO TEPA.

® PiEte Ta TpdPpIua Tou pdKelTal va
Korouv/TpupTolv uéoa OTo TIOTHPL.

el

e TomoBeteite TO KAMAKL KAL TO OTPEPETE
ot @opd TwV SEIKTWV Tou poAoyLou.

H pdTn Tou kamnakiou npénel va Rpio-
KETAL YEXPL TO TEPUA OTN OXIOUN] TOU
notptou.

® [upiote ToV MEPLOTPEPOSEVO DLAKATTTN
oTn Babuida M kal KpatraTe Tov.

‘000 neploodTEPO MAPAUEVEL
EVEPYOTIONUEVN N OUOKeEUT, TOGO
PW\STEPO elval TO KOYIUO/TP{PIUO.

2 aPWHATIKA XépTa Uropel To embu-
MNTé arnotéleopa koyiuatog va €xel
eruteuxBei 110N petd and oAU oUVTouo
dldotnua and t B€on oe Aettoupyia.
‘Eva ouvtopo "dyytypa” g Baduidag
M purnopel va eivat ridn apkeTo.

Metd TnVv epyaoia

® AprioTe eAelBEPO TOV TIEPLOTPEPOEVO
dlakérm.

® TpaBdre To PIg and v npida.

® >TPEYTE TOV KOPTN YEVIKNG XPrIoNG
avTiBeta pog ™ Popd TwV DEIKTWV
TOou poAoytoU Kat a(palpéOTs TOV.

° Avortoéoyupw'rs Tov KOPTN ysvu«]q
XPriONG, TQ KOMHEVA/TPHEVA TPOPIIA
TIEPTOUV OTO KATAKL.

® ZTpéYTe TO MOTriPL avtibeTa mpog
™M Popd TWV JEIKTWY TOU POAOYLOU
Kal apalp€oTe TO.

® Apalp€oTe TA KATANOUTA TWV KOUUEVWV/
TPUMEVWV TPOPIWY e KATANNAO
BonBnua (. x. KOUTAAl) arnd To MoTHEL.

o KabBapilete 6Aa ta pépn, BA. "Kabaplo-
MG Kal ppovTida”.

Ka@apiopog kai ¢ppovTida
H ouokeun dev xpeldletal cuvtrjpnon!
O kaAdq kaBaplopdg eyyudtatl HEYAAn
dldpkela {wnig.

Meploodtepeg MANPoPopieq Uropeite
va Bpeite otig ouvtoueg odnyieq.

A Kivduvog nAektpomAnéiag!

Mn Bubioete note T Baoikrj ouoKeur HEoQ
oe uypa unv mv Kpamosrs MoTE KATW
arto TPEXOUEVO VEPD OUTE va TNV MAUVETE
070 MAUVITIPLO TIUATWV.
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Mpoooxr!

Mn xpnowuonoleite ugoa kabaplouou

rou xapddouyv. Ot ermpaveleg urmopouvv

va unooTouv PpOoPES.

ZuppouAeq
Katd mv enegepyaoia m. . KapoTwv
Kat kékkivou Adyavou oxnuarti¢etat pia
KOKKIVN ETOTPWOT MAVW 0TA TAAOTIKA
pépn, N onoia propel va anopakpuvOel
HEe HEPIKEG oTaydveg Aadlou gayntou.

— Av xpeldletal kaBaploTe TN BNKN
eEaptnudatwv. MpoogEte TIg UTodElEELg
@povTidag otn Brikn.

KaBapiopdg TnG BACIKAG CUOKEUNRG

e Tpapdre To PiIg and v npila.

® >Kourilete T BACIKA CUCKEUN LE BPEY-
pévo mavi. Av xpelaotel, xpnooroleite

Afyo amoppunavtiké MAUCIATOG TATWV.

® 311 OUVEXELO OKOUTTICETE TN CUOKEUN)
va OTEYVWOEL

Kabapiopdg Tou prmoA
pe Ta eEapTpara

Kivduvog Tpauuariouou

aro 1o KoPTePO paxaipi!
[Mdvete To paxaipt YEVIKIIG Xoriong Hovo
otV nAaoTikr dkpn Aaﬁn
Orav dev 10 Xpnoworoleite, pUAdTE
TO Uaxaipl YEVIKIG Xoriong navrote
omv npooraoia uaxaiptod.

ZnuavTikr uedeIgn

‘O\a Ta péPN TOU UIMOA ouMEPIA. TWV
eEapmudrwy (5-7) kai Ta epyaleia
(8-16, extdg amnd T petddoon kivnong
Tou epyaheiou avddeuong) MAévovTal
OTO TAUVTTPLO THATWV.

MPOOEXETE VA N MAYKWOOUV TA TAAOTIKA
MEPN HEOA OTO MAUVTHAPLO TUATWY, JIOTL
elvat duvatdv va napapoppwdouv.

To gpyaleio avddeuong Urnopel va aro-

ouvappoAoynBel yia Tov kabaploud.

Eikéva [

e [ldpte To epyaleio avddeuong npo-
OEKTIKA amd TN CUYKPATNOT Kat
APAPETTE TO KATTIAKL.

o KaBapliote ) petddoon kivnong
TIPOCEKTIKA e BoupToa.

e To epyahieio avddeuong uropel va
TAEVETAL OTO TIAUVTHAPLO THLATWV.

e Metd Tov kKaBaplopd cuvappo-
AoyroTe To.
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Ka@apiopdg Tou KUBokOPTN

Kivduvog Tpauuariopou

aro To KoPTePO paxaipi!
Kard v anoouvapuoAdynon/cuvapio-
Adynon tou KUBOKOPTN MAVETE ToV JiOKO
KOTING UOVO OTnV MAQOTIKT] OTPOYYUAT}
Aapr oto Kévrpo.

O Baoikég popéag sivatl KatdAAnAog yia

To TMAUGLUO OTO TAUVTHPLO TIdTWY (18b)

‘ONa ta AN\a pépn Bev eTUTPEMETAL VA TIAE-

VOVTAL OTO TAUVTHPLO TIdTWY, TA paxaipta

otouwvovtal!

MNa Tov kabaploud anoouvapLoAoYeite Tov

KUBOKOPTN:

Eikéva [€

e [i€ote Toug 4 ouvdetripeg kAeloiuaTog
POG Ta €EW Kal apalpgaTe Tov dIoKOo
KOTIAG.

® Apaip€ote T0 £VBETO TOU paxalptol and
Tov Qpopéa Bdaon.

® AmopakpUVETE TA KATAAOLTA TWV
TPOPINWY OTO TAEYA KOTIG LIE TOV
KaBapLoTHPA TOU MAEYUATOG KOTTAG.

e [Aévete Tov Baoikd popga oTo
TIAUVTYPLO THLATWV.
‘ONa ta dNAa p€pn Ta EeMAEVETE TIPOKA-
TAPKTIKA KATW arod TPEXOUEVO VEPD.
KaBapilete Ta pé€pn pe Bouptoa.

Kabapiopdg Tou pigep

Kivduvog Tpauuariopou
aro To KoPTePO uaxaipi!
Mnv ayyz{sre TO ,LlClXGlpl ToU UiEep
UE Ta xEpta yuuvd.
la Tov KabapIouo XPNOoYIOTOIETE
Bouprtoa.

2aq ouvigToupe va kabapilete To piEep
AUEOWCS PETA TN XPrion.

‘Etol dev Ba KOMNO€L TimoTa kal To TAa-
OTIKO UAIKS Bev Ba pooBAnBel (m. x. and
Ta ABEPLa EAALA TWV UTTAXAPLIKWY).

To notpL Tou UiEep, TO KAMAKL kAl TO Xwvi
TIAEVOVTAL OTO TIAUVTIPLO TILATWV.

Mnv mAEveTe To évOETO paxalplol oTo
TIAUVTTPLO TIATWY aAAd TO kaBapileTe
Kdtw and TpexoUevo vepd.

Mn To agrjvete p€oa oe vepod!



ZupBouUAR: XUvete Aiyo vepd |ie anoppu-
TavTikd HETA OTO TOTIOBETNEVO UiEep.
MNa pepikd deutepdAerTa pubuilete
ot Babuida M. Adeldlete To vepd Kal
EemnAevete 1O MiEep e kabapd vepd.
AnocuvappoAdéynon Tou pigep
Eikéva
o >Tpépete TO €vOETO paxalplou ota
TrepUyLa avtiBeTa pog ) eopd
TWV SEIKTWV TOU poAoyLoU.
To évBeTo paxaiplol AUvetal.
® Agaipeite ToO €vOeTO paxalplou
KQL TOV OTEYAVOTIOMTIKO SAKTUALO.
Zuvqppvoyqan TOU Hiep
ToroBeTe(Te TOV OTEYAVOTIOMTIKS
SakKTUAO 01O €vBETO paxatplou.
® TormoBeteite TO évBeTO axalploU
and k&tw péoa oTo TOTAPL ToU Mikep.
® BWwvete To €vOETO paxalplou ota
rrepUyla otn Qopd TWV JEIKTWV
TOU poAoyloU.
2XeTIKA BLOWveTe TOUAAXLOTOV TGO,
wote éva TrrepUyLo va KAAUTTTEL
TO oNuAdL emdvw oTo MoTPL [iEep
(tonoBémon —> Eikéva F1-6).
Kab®apiopdg Tou oTipTn
£0TIEPIDOEIBWV
‘O\a ta pépn mAévovTal aTo TIAUVTYPLO
TudaTwv. 2aq ouvmo-roups va TAEVETE TOV
KWVO OTUYP{ATOG AUECWG HETA TN XPiOM
arnod OAeg TIG MAEUPEG KATW AMG TPEXOU-
pevo vepd. ‘Etal dev Ba oteyvwoouv Kat
va KoA\rjoouv Ta Katdhotra.

Kugaplcpéq TOU KOQTN YEVIKAG
Xenong

Kivduvog Tpauuariopou
arno 1o KOPTEPO paxaip!

Mnv ayylifete 10 ,uaxatpz TOU KOQTN) YEVIKTIG

Xprjong ue yupvd xepia. Ia tov kabaptopo
Xpnoworroleite Bouptoa.

Zag ouvioToupe va KabapioeTe Tov KOPTN
YEVIKNG XPNONG AUETWS LETA TN XPNON.
‘Etol dev Ba KON\ OEL T{MoTa KAl TO TAQCTIKO
UAIKS dev Ba TipooBAnBel (1. x. and Ta
AlBEPLa ENALA TWV UITAXAPIKWY).

To karndkt MAEveTAL OTO TIAUVTTPLO TUATWV.

el

Mnv mAévete To TOTIPL e TNV Kivnon oTo
mAuvtriplo Tidtwv aAAd To kabapileTe kATw
and tpexoUevo vepd e BoupTaa.

Mn To agrivete péoa ae vepd!

Ma 1o oTéyvwpa arnobETETE TO OTPL UE TNV
kivnom mpog Ta ndvw.

®UAagn

A Kivéuvog tpauuariouou!

Orav d¢e xpnowuoroleiral n CUoKeUn,
Bydlete 0 PIG artd v rpida.

Eikéva M

o Ouldrte Ta epyaleia kat Toug diokouq
KOG 0T Onkn eEapmudTwy.
"a ™ QUAQEN Tou paxalploU YEVIKAG
XPNong tonobeTeite MAvVTOTE TNV
npootaocia paxaiplol and navw.

o Elodyete TO KOAWDLO e GUVTOUEG
TIPOWBNOELg OTOV XWPO KAAWDIOoU.

AvTtipeTwmon BAaBwv
A Kivduvog Tpaupariopou!

Mo v avriuetdmon kdrotag PAGBNG
Byddete 10 PIG and v npida.

ZNHAvTIK unédeign
Tuxdv opdAa atov Xelplopd TG ouo-
KEUNG, N EVEPYOTIOMAT) TWV NAEKTPO-
VIKWOV QOPOAELWV 1) avTioTolxa KAmola
BAABN ™ ouokeung deixvovtal and
To avaBooPnHa ™G EvBeLENg Atrou-
pylag.

Baoikni cuokeun

BAGBN:

H ouokeun] dev doUAeUEL TIAEOV.

Meéavn arria:

H oucKsun UTEPPOPTWONKE (. x. To Epya-

Agio gival UMAOKAPIOPEVO Ao TPOPIUQ)

Kal EVEPYOTIONBONKE N NAEKTPOVIKY

acpdiela.

AvTipeTWMION:

® Pubuilete Tov neplotpepduevo

dlakoérm oto 0/off.
® TpaRdre To PIg and v npida.
® AvTleTWOTE TNV AtTia ™G UEPPOP-
TWonG.
® O¢ftete Tn ouokeun Eavd oe Aettoupyia.
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Mmeavn arria:

Mpoomabroate va TOTIOOETATETE TO WIMOA

1} TO Hi€ep oTNV evepyoToNUEVN TUOKEUN.

AvTipeTwmon:

® Pubuilete Tov neplotpepduevo dla-
Kot oto 0/off.

® TomoBeTAOTE TO UIMOA 1) TO WiEep.

e O¢ftete Tn ouokeun Eavd oe Aettoupyia.

MrmoA/Kandki/EEapTnua

BAGBN:

H ouokeun dev Eekvad.

Mmeavn arria:

Ta uépn dev eival cwotd TonobeTnuéva.

AvTipETWMION:

® PubBuileTe Tov MeploTPePOEVO
dlakdrrtmn oto 0/off.

e TomoBeteite Ta Pépn cUPPWVA UE TIG
avtioTotyeg unodelEelg oTIq MapoUoeg
Odnyieg Xpriong.

ZNHAvTIK unédeIEn

e meplrwon Tou dev propel va
avTipeTwriotel £tot n BAARN, mapa-
KahoUpe va areuBuvBeite oy urm-
peoia TEXVIKAG EEUMNPETNONG TEAQ-
TV (BA. oTIq AleuBUvoelg UTNPETLLOV
TEXVIKN|G EEUTINEETNONG TEAATWV OTO
TENOG TOU TIAPOVTOG PUANadiou).

Eid1ka egaptiuara

(datiBevral ota eIk KaTaoTAUATA,

av dev ouvodeUoUV T GUOKEUN)

Aiokog yia matdreg TnyavnTég
(MZ5PS02)

Ma 1o kéYo wprg nardrag yia nardreg
TNYQVNTEG.

Aiokog Aaxavik@v yia TNV aciaTiki
KouCiva (MZ5JS01)

KéBel ppouTa kal Aaxavikd oe AETTTEG PETEG
yla TNV aolatiky koudiva.

Aiokog Tpipiparog HETPIO TPIYIHO
(MZ5RS02)

yla To TPlYo wung natdrag, okAnpou
TuploU (. X. mappeldva), Kpuag GOKOAATAG
KAl POUVTOUKIWV 1 KApUDLWV.

Aiokog Komig/TpIYigarog duo
mAeupwv (MZ5KP01)

Mna 1o TpiYo wunig nardrag . x. ya
MraAdKia TIATATag/MATaToKEPTEDEG,

0 TO KOYIHO PPOUTWV KAt AAXAVIKWV

o€ QETEG,.
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Armoocupon
H ouokeur| €xel onuaveel ouppwva pe
E Vv Eupwrnaikf odnyia
2012/19/E. K. mepl nAeKTpIKWVY Kal
NAEKTPOVIKWV TIAALIV CUOKEUWV
(waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
H odnyia divel To mAaiolo yia tnv oe 6An
v erkpdrela g E. E. oxyouoa napa-
)\aBn Kat alomnoinon Twv MaAMwVv CUGKEUWY
and tov nw)\n'rn MNa n)\npO(poplaq OXETIKA
He Toug emikaipoug TPAMoug anéoupong
arneuBuveeite 0To €OIKO KATAOTNUA,
art’ énou ayopdoate Tn CUCKEUN 1] OTN
Anuotikn 1) Kowvotikry Apxr Tou Térou
katotkiag oag.

OPOI ETYHZHZ

1. H Eyyunon kaAnig Aettoupyiag Twv
TIPOIOVTWY aGg TTIAPEXETAL YIA XPOVIKS
dldotnua kool TEooApwY (24) uNvwv
ané TV Nuepounvia ™g MPWMGg
ayopdg Tou avaypd@eTal oTn
Bewpnuévn an6delgn ayopds. Ma my
napoxn TG eyyunong anatreital n
améalﬁn m™mg eampnpsvnq cmoésmE,nq
ayopdg oy oroia avaypdpetat
0 TUTOG KAl TO HOVTEAO TOU TIPOIOVTOG.

2. Hetapeia p€oa oTa avwtEpw XPOoviKa
6pla, oe miepirTwon n)\npue)\ouq
Agttoupyiag G OUoKeUrg,
avaAauBAvel TNV UTTOXPEWOT TNG
enavagopdg TG o olalr Aettoupyia
KAl TNG avTikatdoTtaong KABe Tuxov
e\attwpaTikol pépougq (MAnV Twv
AVOAWOLUWY KAL TWV EUTIABWY, ONwg
Ta YUdAva, AQUITTHPEG KATL.).
Ar[apam]m npounoeson yla va oxuet
n eyyunon eivat n un Aetroupyia mg
OUOKEUNG va MPOEPXETAL Ard TNV
TIOAUMENY| KQT0.0KSUI’] ™G Kat oxt eri
napadelypartt ano Kakr xpnon,
AavBaopévn symmo-raon Vg Tnpnon

TV 03NYLHOV XPNONG TG CUCKEUNG,

aKatdMNnAn cuvtrpnon and npdowrna
pn e€oualodotnuéva and v BSH
EMAg ABE 1§ ané eEwyeveiq
TapAyovTeg OTwg SLAKOTIEG NAEKTPLKOU
peupatog 1} dlagoporoinong e
TAONG KA.



. 2NV TMePITTTWon Tou To TPoidv dev
Aettoupyel cwaotd Adyw g
KATAOKEUNG TOU KAl EPOCOV 1
TIANUUEANG AetToupyia ekdNAWBNKe
Katd tnv nepiodo eyyunong,

T0 EEouaiodompuévo ZEpBIg (N To

eEouolodotnuévo auvepyeio) Tng BSH

EMdg ABE 6a 1o emioKeUdoEl e OKOTIO

TN XPNon yla tnv ornoia kataokeud-

OTNKe, Xwpiq va undp&el xp€won yla

AVTAA\AKTIKA 1) TNV epyaaia.

. Aev kahUrttovtal and v eyyunon ot

XPEWOELG KAl Ol Kivduvol Tou

oxetiCovral pe ™ HeTaPopd Tou

TPOIBVTOG TIPOG EMIOKEUT] OTOV

MeTanwANTA 1} mpog To EEouaio-

dootnuévo 2€pPRig g BSH EAMGG ABE.

. OAeq o1 emoKeugg NG eyyunong

npénel va yivovtat anod To EEoualo-

dotnuévo 2€pRLG (n To e€ouatodotn-
pévo ouvepyeio) g BSH EANGG ABE.

. Heyyunon dev kaAUrttel kavéva mpoidv

TIOU Xpnolomnoleital mépav Twv

POJLaYPAPWV YIA TIG OTolEG

KOTAOKEUAOTNKE (TT. X. OWKIAKNA XPrjon).

. H eyyunon kahng Aettoupyiag Tou

TIAPEXETAL ard TOV KATAOKEUAOTH

ravel av anokoAAnBouv, alAolwbouv

1} TporononeoUV |ie oToLodr|IoTE

TPOTO oL Tawvieg aopaieiag 1) oL IBIKEG

JLAKPITIKEG AUTOKOANANTEQ ETIKETEG el

TwV omnoiwv avaypdpetal o apldudg

oelpdg 1} N nuepounvia ayopdg.

. Heyyunon dev kaAUTTTeL:

— Emokeuég, UETATPOTEG 1 KaBapl-
ouoUg Tou éAaBav Xwpa o€ KEVTPOo
service un e§ouotodotnuévo and v
BSH EA\Gg ABE.

— NaBog xprion, uriepBoAkr) xprion,
XEPLOUS 1) Aettoupyia Tou mpoidvtog
KATd TPATO N CUUPWVO HE TIQ
odnyleg Tou mepl€xovral ota
eYxelpidla xpriong kay ota oxeTIKA
€Yypaga xpriong, oupnepiapavo-
HEVWV TNG TMANUKEAOUG GUAAENG TNG
OUOKEUNG, TNG TTWONG NG OUCKEUNG
KATT..

- Mpoidvta pe duocavdyvwaoTto aploud
oelpdg.

el

— ZnUIEQ ToU TIPOKAAOUVTAL EVOEIKTIKA
and aotparnég, vepd A uypacia,
PwTLd, TIOAeN0, dnudacleg avata-
paxég, Adbog Tdoelg Tou diKTUou
apoxnig PeUATOG, 1} OTIOLOJNOTE
AGyo mou eival Epav and Tov EAeYX0
TOU KATAOKeUAOTH 1] Tou €£0Ualodo-
Tnuévou ouvepyeiou.

9. H eyyunon mou npoopEpeTal TTavel
va loxUeL epooov 1 KupldTnTa g
ouokeung petaBlBaotel oe Tpito
MPAOWTIO arnd Tov ApXIKO AyopaoTr| TO
évopa Tou oroiou avaypd@eTal oTo
napaoctatikd ayopdg TG CUCKEUNG.

10. AvTIKaTAOTAON TNG CUOKeUNG YiveTtal
poévo epdaov dev elval duvatnin
emdLopBbwon TG Katdry moTonoinong
g aduvauiag emiokeunig and 1o
E&ouolodotnuévo 2€pBIg (n To
€E0UOL000TNUEVO OuveEPYE(D) TNG
BSH EA\Gg ABE.

11. H kdBe emokeun| 1§ n avtikatdotaon
e\attwpatikol pépoug dev maparteivel
ToV Xpdvo gyylnong Tou poiovToq.

12. EEaptrAuaTa Kat UNKA TIou avTikadi-
oTvTal Katd T ddpkela g eyyunong
ETOTPEPOVTAL OTO GUVEPYEIO.

BSH A.B.E. — 170 xAl. EBvik1ig 030U
Abnvav — Aapiag & Motapou 20, Kneplod

SERVICE

A6nva: 170 xA\u. EBviknq odou

ABnvwv — Aauiag & Motapou 20,

Knouold — mA.: 210-42.77.700

Oeo/vikn: 8,30 xA\U. EBviknq 0dou
Oea/vikng — Moudaviwv,

Meploxr) ©€pun — TnA.: 2310-497.200
Ndarpa: XapaAdumnn & EpevotpwAe —
TnA.: 2610-330.478

KpnTn: EBvikiig AvtioTdoewg 23 & Kahaud,
HpdkAelo — TnA.: 2810-321.573

Kurmpog: Apx. Makapiou I’ 39, "Eykwun —
Neukwaolia - Maykunplo TnA.: 77778007
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SUOTAOEIC EPUPHOYAS

Maxaipi yevikig

Xpnong

Ma To koYo Kat TpiPLo.

To paxaipt YeVIKAG Xpriong xpnoluorolerat
otiq Babpideq M kat max. H didpkela 8€ong
oe Aertoupyia eEaptdral and tov embuunTtd

BaBuo koyiparog Tpwipatog.

ApwpaTikd xopta (ekTOg amé oxolvon-

paoco) 10-50 g

e KoBete/1piBete 0TO OTEYVO UMOA OTN
Babuida max.

2Kk6pd0, To MOAU 500 g

e Ta tpiBete otn Babuda M.

Kpepuudia, To oAU 500 g

o KoBete Ta KpeppUdla ota Téooepa.

e Ta tpiBete otn Babuida M.

Aaxavikd i mardreg, wpd, 100-500 g

e KoéBete 1a Aaxavikd/tig natdreg oe
KOMMATLA.

e KoéBete Ta Aaxavikd TMoAEG popég and
2 deutepdAertta otn Babuida M

douvToUkia, kapudia | apuydala,

100-500 g

e KoéBete/tpiBete otn Baduida max.

ZkAnpo Tupi (1. X. mappeldva), 100-500 g

e KoBete/tpiBete ot Babuida max.

Wwpdkia, okAnpd, 1-6 Tepdayia

o KoBete 1a Ywudkia ota Téooepa

° KéBe:Ts/TpiBaTs otn Babuida max.

ercu; i} cuxw'rl), 100-500 g
Aaipe(Te ano TO KPEAG TA KOKAAQ,
ToUuq XOvdpoug, TIG METOEG KAl TOUG
TEVOVTEG,.

o KoBete 10 Kpéag oe KopudTia.

e KoBete/tpiBete otn Baduida max.

e [a v napaockeur} {UPNG He Kpéag,
yepioewv kat mate: AouleUeTe To KpEag
Mad{ e Ta kapukelpata ae Juun.
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Fpavita and ppdouleq

(2—4 pep(deq)

250 g katePuyueEveg PPAOUAEG

100 g gdxapn axvn

150 ml Kpéua YAAAKTOG

® AvakateUete T UNKA oTn Babuida max
MEXPL VA TIPOKUYEL KPEUWDEG TIAYWTO.

ZuppBouAR: Bdoel autig TG ouvtaynig Wro-

pelte va napaockeudoete ypavita emiong aro

AN\a KateYuyuéva gpoUTa Onws GEA-

TIOUAG, KOKKIVO Piyyl Kal pPayKOOTAPUAQ.

MeTaAAIKO gpyaAeio
{upwpartog

yla 1o {Upwua Baptdg ZUung Kat
yla TNV avapign UNIKWV, Ta oroia

dev MPETEL va KoTouV (TT. X. oTapideg,
KOMMATAKIO COKOAATAG).

To epyaleio JuuWUATOG XpnoloToleTal ot
Babuida min kat e PETPIO APLOUOS OTPOPWV.

2

Zupn yia Jupapikd

500 g alelpt

5 apyd

N&31 600 xpelaotel

® Avakatéyte Ta UAIKA (ektdg amnd
TO A4d1) ouvtopa otn Babuida min.

® Zuuwote Katér 2 €wg 3 Aertd o€
peoaia Baduida oe Aeia, opuxtr) {0un.

® Avn {Uun eivat oAU opixTr MpooBETeTe
Atyo AAdL.

Zgpn pe payid

H T0un pe uoyla 5lO.Kpr8TCll ava)\oyo

|J€ TOV OKOMG XPriong G oe Tpia eldn:
EAappla Cuur] ue payla . X- Yl
)\OUKoupaéaq Kat vrovarg

—  Métpla CUpn pe payld, . X. Yia TOOUPEKL
KAl Wt

— Bapeld qUun pe payid, m. X. yia YAUkd
Tayol pe ppouta Kat YLXOUALaoTr
CUpNn Taptag



Av emBupeite mpolup:

® Aouléyte pe To epyaleio CupWATOg
150 ml Zeotd uypd (Ydha rj vepod),
KOMMEVN Kal Nwévn payld, pia rmpéla
Caxapn kat 100 g akeupt ot Babuida
min.

® A@rioTe To MPOlUpL va Yivel.

® AouAéYTe Ta utGAoLTa UAIKA drwg
divetal ot ouvrayn.

Tooupéki

Baoikr ouvrayn

500 g aAelpt

25 g paylan 1 gak. anognpapévn paya

oe okévn

210-220 ml Zeotd yaha

1 apyé

1 péla aAdrL

80 g {axapn

60 g AMwpévo kat KpUo Airmog

ZUopa ool Aepoviou

o Avakatéyte Ta UNKA ouvtoua otn
Babuida min.

® Zuuwote katomy eni 1 éwg 2 Aertd otn
peoaia Babuida.

Méyiotn moodTnTa: 1,5 popeG TN Baoikn

ouvtayn

ZGpn yia mitoa

Baoiki ouvrayn

500 g aAelpl

25 g payan 1 gak. anognpapévn payid

0g OKOVN

1 k.To. {axapn

1 npéla aAdTL

4 K.0. ANAdL

250-300 ml Zeotd vepd

o Avakatéyte Ta UNKA ouvtoua otn
BaBuida min.

® Zuuwote katoruy emti 1 €wg 2 Aemtd
ot Jeoaia Babuida.

Mévlom moodTnTta: 1,5 popéqg M Baoikr|

ouvtayn

Zgpn TdpTag

Baoiki ouvrayn

250 g aAelpt

125 g papyapivn v} Boutupo

(oe Beppuokpacia dwuartiou)

1 apyd

125 g Caxapn

1 npéla aAdrL

1 pak. Bavihia

el

EVOEXOMEVWG MMEKIY TTAOUVTEP

® Zuuwote Ta UNIKA o peaaia Babuida.
® BdAte Tn {Uun oto Yuyelo.

® uvexiote avdloya pe Tn ouvtay).
Mé£yioTn moodTnTa: 2 popég T Baoikn
ouvtayn

EpyaAeio avadeuong
Y cavtiyi, LapEYKa Kat EAAP-
PLEQ CUpeG. Aev elval KATAANNAO
yla oteped UAIKA (TT. X. KopudTia
Boutupo amnd To Yuyeio).

To epyaleio avddeuong xpnotoroleitat
OTIG BaBpideq min kat max kabwg Kat
e HETPIO APBUO OTPOPUWV.

Mapéyka, 2-6 aompddia apywv

® Tn xtundre ot Babuida max.

® Anald avakdtepa Hap€ykag om
BaBuida min.

ZavTiyi 200-500 g

e XrtumjotTe otn peoaia Baduida.

o AmnaAé avakdtepa oavtyU otn
Babuida min.

Z0pn PMOKOTOU

Baoikn ouvTayn (1. X. yia ¢oppa

He oouoTa SIapETpou 26 cm)

3-4 aByd

3-4 KouTalég oourag (K.o.) {eatd vepd

150 g ¢axapn

1 pak. Bavia

o XtummioTe Ta UNKA emti 5 Aerttd oTn
Babuida max oe appwdeq piyua.

150 g aAelpL

50 g Kopv PAdoUp

1 KOUTAAGKL TOU TOQYLOU UMEIKLY TIAOUVTEP.

® AvapiyvUETe TO aAeUpL, TO KOPV PAGOUP
KQL TO WIEIKLY TTAOUVTEP.

® Pubuiote ™ ouokeur| otn Babuida min
Kal TPo0BEaTe TO Uiypa Tou akeuploU
arné 1o Avolyua CUUMAPWONG UALKWY.

o Mnv avakatéyete ndvw and 1 Aerttod.
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MNarog yia yAUKIGHQ ¢ppoUTWV

Baoiki ouvrayn

2 apyd

125 g ¢axapn

e XtumioTte Ta auyd kat tn {axapen emni
5 Aertd ot Babuida max og appwdeq
MiyHa.

125 g aAeopéva pouvToUKla

50 g YOAéTa
PuBpiote T ouokeun otn Badpida min,
MPOCHEDTE TA POUVTOUKLA KAL TNV TELW-
MEVN ppuyavid amnd To Avolypa CUT-
APWONG UAKWV

® AvakareueTe HOVo yla Afyo.

Aiokol KoTig

Aiokog koG dU0o TAgu-

PWV — XOVTPO/YPIAG KOYIHO

yla 10 KOYIUO GpoUTwV Kal
AQXQVIKWOV.

Aiokog Tpiyiparog duo

TMAEUPWV — XOVTPO/PIAG

TRIYIHO
Y1a TO TPIYPLO AAXAVIKWY, GPOUTWY
Kal Tuptou, ektég amd okAnpd Tupl
(. X. mapueldva).

Aiokog yia mardreg

TNyavnrég

Ma 1o kéYIpo wung natdrag
yla natdreg TyavnTeég.
‘O\ol ot Biokol Korg XpnotJorolouvtat
oTn Babuida min.

O/off ' min

ZaldTa anmé wpd Aayavika
(2-4 pepideg)

4 kapdta

1 youNl

1 uho

1 KOAOKUBL

1 ayyoupt

¥4 KOUVOUTTIOL

100 g avBdtupo
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NTp€oivyk:

100 g ylaouptt

100 g & kpEpa YAAakTog

1 okeAida oképdo

1 K.0. k€Toamn

1 pé€da aldt

1 mpeda faxapn

3 k.0. &L

o KaBapilete Ta KapdTa UE A HEYAAN
Bouptoa kATw ard TPEXOUUEVO VEPD
kal TpiYTe Ta e Tov dloko Tpwiparog
OIMAnG dYng.

o KabBapiote 10 Aaxavdoyoulo, KOyTe
TO O€ XOVTPEG PETEG KAl TPIYTE TO
e Tov dioko Tpwiparog dutAng dung.

e [I\Uvte Ta PAa Kat KOYTe Ta OTaA TEO-
oepa, TplYTe TA Pe Tov dioko Tpiua-
TOG OUMANG OYng.

e [I\Uvte TO KOAOKUBL Kal TO ayyoupt,
KOYTE Ta OTN PEOM KATA UrKOG Kal ETA
KOYTE TA e ToV BIOKO KOG JUMANG
oyng.

e [AEéveTe TO KouvouTtdL Kal TO Xwpilete
oe avodkia.

® AvakateUeTe TA UNKA LA TO VIPEOIVYK
pe To pi&ep Kal papvapeTe pe autd
™ oaldra.

® Molpdlete T caAdra og mudTa Kat
okopriCete and ndvw avedtupo.

2TUPTNG EOTIEPIBO-
EI0WV
yla 1o otUYIpOo £0TIEPIOOEID WY,

TL X. TIOPTOKAALWV,

YKPEMPPOUT, AELIOVIWV.

Méyiotn moodtnra: 1000 g

O otigptng eomepdoeldwv Xpnoyloroleital
otn Baduida min.

O/off ' min




KuBoko¢pTtng

Ma to kKOYo TPpoPiuwy oe

OX1Ma KUBOU Yia ™ Xprion

oe oaldteg, ooUMeg, GANTOEQ
1§ WG OUVODEUTIKA.

0O kéPTNG KUBWV XPnoJoroleital otn
Babuda min.

O/off ' min

Zahdra "Olivie”

(yla 4 droua nepinou)

4 BpaoTég, kpleg TATATe]

2 Bpaotd kapdta

4 opixtd apyd

200 g Bpaotd otriBog KOTAMOUAo

1-2 ayyoupdkia Toupaot 1 papvaplopEva

ayyoupdkia

1-2 ayyoupt

300 g apakdg, PNSG (1 uKkpr] KovogpRa)

ANGTL KaL TUTTEPL

250 g paylovéda

o Koyrte T Bpaouéveg, alAd 1dn kpueg
natdreg, Ta KapdTa KAl Ta auyd
og KUBoug.

o Koyrte ta ayyoupla Kal To KpEag
o€ KUBoug.

o Avakatéyte OAa Ta KOUUEVA UNKA
oe éva UroA pad( pe Tov apakd.

o KapukeUoTe e aldTL Kal TurépL.

o [lpooB€ote T paylovéla, avakatéyTe
Kal oepPipete.

ZaAdTa "Vinaigrette”

(yla 4 droua nepinou)

4 BpaoTég, kpUeg ATATEQ

500 g Bpaotd navt¢dpla

2 Bpaotd kapdta

2 ayyoupdkia Toupati

100 g apakdg Ynég

2 pdroo npdoa (rep. 50 g)

ANGTLKaL TUEPL

100 ml AddL

o Koyte Tiq Bpaopéveg, aAd 1dn kpleg
nardreg, Ta KapdTa, Ta navr{dpla
Kat To pdoo og KUBoUG.

el

o Kdyte Ta ayyoupdkia toupai
oe KUBoug.

o Avakatéyte OAa Ta KOUUEVA UNKA
oe éva ProA pad( pe Tov apakd.

o KapukeUoTe e aldTL Kal TimépL.

® Pixvete 10 AAdL Kau oepPipeTe.

ZaAdra "Stolichny”

(2 pepideq)

150 g {aumov

3 BpaoTég, KpUeg Matdreq

2 ayyoupdkia Toupot 1§ paplvaplopéva

ayyoupdkia

1 Bpaotd kapdto

Apakdg, uia pikpr| kovoépRa

ANATL KaL TUTEPL

Ntpéolvyk:

¥4 KOUTIOU &V KPEUA YAAAKTOG

Y4 IO PLoU paytovéla

o Kouyte TIq Bpaopéveg, aAd 11dn kpueq
TaTdrTeg KAl To KapdTo oe KUBoUG.

o Koéyrte to {aumndv kat Ta ayyoupla
oe KUBoug.

o Avakatéyte OAa Ta KOUUEVA UNKA
oe éva ProA pad( pe Tov apakd.

o KapukeUoTte e aldTL Kal TimépL.

o Avakatéyte OAa Ta UNKA.
MpogBéate TV Ev] KPEUA YANAKTOG
Kal TN payloveda, avakatéPte Kat
oepPiperte.

Fapidocaldra

(yla 4 dropua nepinou)

300 g Bpaotd kpéag

300 g BpaoTég, kpUeg aTATeq

200 g ayyoupt

Mpdoivn caldrta

50 g yapideg

3 opixtd aByd

150 g paylovéla

o Koyrte Tiq Bpaocpéveg, alAd 1dn kpueg
natdreg, Ta auyd, Ta ayyoupla Kat
TIG kaBaplopéveg yapideg ae kKUBouUG.
Koyte 1o Bpaouevo kpéag oe KUBOUG.

e W\okdyTte TV ipdaivn caAdra.

o KapukeUoTte e aldTL Kat TImEpL.

e [lpooBgoTe T paylovéla, avakatéyTe
Kal oepBipete.
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Zouma ”"Okroshka”

(4-6 pepideq)

Pwoiko 1otd KBag (eEAapptd pnupa), 2 Aitpa

300 g Aoukdviko yia Bpdaotpo 1y omog

KOTOMOUAOU

3-4 BpaaoTég, KpUeg MATATES

3-4 opixtd apyd

1 patodki partavdkia (8—10 koppdria)

3 ayyoupla

% udroo mpdoa (rep. 50 g)

Maivravég kat dvnbog

3 K.0. &vi} KpEpa YAAAKTOG

Mouompéa Caxapn
Koqn'e g Bpaopsveq, AaM\A 1ON KpUEeG
natdreg Kal Ta auyd oe KUBoug.

e Kdyte Ta ayyoupla, Ta panavakia,

T0 Aoukdviko A avtioTotxa To otrifog
Kotdrnoulou og KUBouG.

e Avakatéyte v &vi} Kpéua YANakTog,
TO Yhokoppévo pdaoo Kat Ta aByd
KOAQ e TN pouoTtdpda Kat ) {axaen
Kal apawwote e to KBag.

e [lpocBEaote Ta KOppEVa Og KUBOUG
UNIKG, TOV YPINOKOUMEVO paivTavd
kat dvnbo.

o KapukeUoTte e aldTL Kal TurépL.

Mi&ep

yla TV avapelEn uypwv 1j avti-

OTOLXA NILOTEPEWY TPOPIWY, yia

TO KOYIUO TPIYPO WUWY GPOUTWV

Kat )\axavmcov yla TNV MoATomnoi-

Y]Ofl PaAYNTWV.

Mn SouleleTe KateWPuyHéva UNKA
(extég amd naydkia).

— Méyiotmn noodtnra, uypd = 1,5 ANtpa
(og uypd nou appifouv 1) oTnv Tepi-
TITWOY) KAUTWY UYPWV TO TIOAU
0,4 AiTpQq).

— Idavikn moodtnTa enegepyaoiag,
oteped = 80 g.

To piep xpnotuoroletral otiq Babuideg min,
max kKabwg kat Pulse (MaAuog).
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KokT€IA mopToKkaAadag

1o | XUMOG TIOPTOKAALOU (6 TTIOPTOKANA)

2-4 K.0. XUUOG AgpovioU (1 Aepudw)

300 g Bepikoka koundéota and kovoépRa

10 naydka

4 kouTaAdKL Tou ToaytoU {axapn 1 MENL

® KoBete Ta MOPTOKAALA KAl TO AgpdvL
otn Héon Kat oTUYTE TA e ToV oTUPTN
£0TIEPIOOEIDWV.

e PiEte Tov xupd, Ta Bepikoka Kat Ta
naydkia péoa oto Pikep katavakatéyte
Ta eni ep. 30 deutepdAenTa o
Babpida Pulse (maAudg).

e T[lpooBétete Ldyapn 1) HEAL Kal SOKL-
padete.

® epfipeTte TO KOKTEIA TIOAU TIAYWHEVO.

MIAK-0€1IK OOKOAATAG

(Méyiotn noodtnTa)

100 g ookoAdTa

400 ml kautd ydha

® Tpiyte Tn ookoAdra otn Babuida Pulse
(MaAUGG).

® [poobETeTe TO KAUTO YAAQ KaL AVALY-
VUETE.

Mayiovéla

Baoiki cuvrayn

1 aByd

1 K.T. pouotdpda

1 K.0. EUBL 1] XUpbG Agpoviou

1 npéla aAdmt

1 npéla {axapn

180 ml Addt

Ta uAikd Ba ipénet va €xouv Ty Bla

Bepuokpaotia.

® Avakatéyte Ta UAIKA (ektdg amnd To
AL el pepikd deutepOAernTa otn
Babuida min.

e PuBuiote T ouokeur| ot Baduida max,
xUote To AAdL apyd péoa and 1o Xwvi
kat avapei€re, PEXPIQ OTOU YOAAKTW-
patoronBel n paylovéa.

Méyiotn moodTnTa: 2 GOPES T BACIKN

ouvtayr
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Pognua yia abAntég ® BaGete T LN KL TNV KavEAQ PECQA OTO
270 g péN (ané To Yuyeio, 5 °C) HiEep kal avapyviete otn Babpida M.
5 g KavéAa ® Metd and 5 deutepdAertra MPooBETeTe
230 g yéAa T0 YAAa Kal avauryvuete i

3 deutepdAerta.

KogTng yevikng xpnong ) ) )

Ma To KOYO UKPWY TTIOCOTITWV KPEATOG, OKANPOoU TUPLoU, KpeUUBLOU,
paivtavou, pEoUTwV KAl AQXAVIKWY.

To kKOYIUO KOKKWV KAPE Kal TO TPIYIO KOKKwV Tuneploy, {axapng, manapouvag

Kat xp€vou dev eMTPEMETAL.

‘O00 MePLO0STEPO TIAPAUEVEL EVEQYOTIOINUEVT) ] GUOKEUT), TOOO PIASTEPO eival
To KOYIo/TpiPo.

2e apwpatikd xopta uropel To ermbuunTd anotéleoua koyiuatog va €xel eruteuxOel 1dn
peTd and oAU ouvropo didotnua and ) 8€on oe Asttoupyia.

‘Eva ouvtopuo "ayyiyua” g Babuidag M uropei va eival 1idn apketo.

— E
(== S (1em)| 1009 15s
Qﬁ (2cm)| 100 g 8's max
@O 1009 2 X
ﬁ‘ % 109 2 x
«@@ I | 10x | 1 .

TnpouUue To diKaiwpa aAAaywy.
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Kendi giivenliginiz icin

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

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

Bu cihaz, ticaret amacl kullanim icin degil, evde veya ev ortamina
benzer mekanlarda kullanilan normal miktarlar icin tasarlanmistir.
Ev ortamina benzer mekanlardaki kullanim, 6rn. dikkanlarin,
biirolarin, ciftlik veya ciftcilik isletmelerinin ve diger sanayi islet-
melerinin elemanlarinin kullandigr mutfaklardaki kullanimi ve ayrica
pansiyonlarin, kucuk otellerin ve benzeri mesken tertibatlarinin
misafirlerinin kullanimini kapsar, Cihazi sadece evde islenilen
miktar ve sureler icin kullaniniz. 1zin verilen azami miktarlari (bakiniz
"Kullanim ornekleri”) asmayiniz!

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

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

A Genel giivenlik bilgi ve uyarilari

Elektrik carpma tehlikesi

Bu cihaz gocuklar tarafindan kullanilmamahdir.

Cihaz ve baglanti hatti cocuklardan uzak tutulmalidir.

Cihazlar, fiziksel, algisal veya zihinsel yetenekleri diistk kisiler veya
yeterli tecruibesi ya da bilgisi olmayan kisiler tarafindan ancak
denetim altinda veya giivenli kullanim ve buna bagh tehlikeler
hususunda egitilmis ve anlamis olmalar sartiyla kullanilabilir.
Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyiniz.
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Cihazi sadece tipe etiketi lizerinde bildirilen bilgilere gore elektrik
gerilimine baglayiniz ve calistinniz. Sadece elektrik kablosunda
ve cihazda herhangi bir hasar yoksa kullaniniz.

Cihaz, basinda kimse yokken, monte edilmeden dnce, sokillip
parcalarina ayrilmadan once veya temizlenmeden once daima
elektrik sebekesinden ayrilmahdir. Elektrik kablosunu keskin
kenarlar ve sicak yuzeyler lzerinden gececek sekilde cekmeyiniz.
Herhangi bir tehlikeli duruma yer vermemek icin, cihazin baglanti
kablosunda herhagi bir hasar oldugu zaman, sadece liretici
tarafindan, ureticinin yetkili servisi tarafindan veya benzeri yetki ve
egitime sahip baska bir uzman eleman tarafindan degistirilmelidir.
Cihazda yapilacak onarimlar, herhangi bir tehlike olusmasini
onlemek icin, sadece yetkili servisimiz tarafindan yapiimaldir.

A Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilari

Yaralanma tehlikesi

Elektrik carpma tehlikesi

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

Cihazin aksesuarlari ve aletleri sadece cihaz dururken (doner salter
0/off konumunda) ve elektrik fisi ¢ekilip prizden gikariimisken
degistirilmelidir. Ana cihaz asla suya sokulmamalidir, asla akan
su altinda tutulmamalidir ve bulasik makinesinde yikanmamahdir.
Bir ariza giderilmeden once, elekirik fisi cekilip prizden
cikarnimahdir.

Donen alet ve takimlardan dolay! yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

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

Elinizi malzeme ilave etme agzi icine sokmayiniz.

Malzemeleri iceri itmek icin sadece tikaci kullaniniz.

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

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

Mikserin bicaklarina ciplak elleriniz ile dokunmayiniz.

Temizleme islemi icin bir firca kullaniniz.

Haslanma tehlikesi!

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

A Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin aciklamasi

Kullanma kilavuzunun talimatlarina uyunuz.

4]
&)

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

Dikkat: Donen bicaklar.

Bu kullanma kilavuzunda farkli cihaz
modelleri tarif edilmektedir.

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

Genel bakis
Liitfen resimli sayfalan aciniz.

Resim [

Ana cihaz

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

3 Tahrik sistemi

4 Kablo gozii

Kap ve aksesuarlar

5 Kap

6 Kapak

7 a) Tikac
b) Tikac parcasi

Aletler

8 Tahrik ekseni 1

9 Alet tutucu

10 Bicak koruyucu parcasi ile birlikte
universal bicak

11 Kanstirma teli

12 Metal yogurma kancasi

13 Disk mesnedi

14 Cevrilebilen kesme diski —
kalin/ince

15 Cevrilebilen raspalama diski —
kaba/ince

16 Patates kizartmasi diski *



17 Narenciye sikma linitesi *
a) Siizme sepeti
b) Sikma konisi
18 Tahrik eksenli kiip kesici *
a) Tahrik ekseni 2
b) Ana mesnet
c) Kilitteme mandallari
d) Bicak unitesi
e) Kesme diski
f) Bicak kapagi
g) Kesme i1zgarasi temizleyici
19 Genel dograyici *
a) Tahrikli kap
b) Kapak
20 Mikser
a) Tahrikli karistirma kabi
b) Kapak
c) Malzeme ilave etme veya
doldurma agzi
d) Huni
21 Aksesuar cantasi *

*

Biitiin modellerde yoktur.

Cihazin kullaniimasi

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

Dikkat!

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

m Onemli!

Kap (5), lniversal dograyicinin kapagi/
kabi (19) ve kanistirma kabi (20a) mikro-
dalga finnda kullaniimaya elverisli degildir!

Hazirlanmasi

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

® Elektrik kablosunu ihtiyac duydugunuz
uzunluga kadar, kablo goziinden ¢ekip
disar ¢ikariniz.

tr
Kap ve aksesuarlar/aletler

Dénen alet ve takimlardan

dolayr yaralanma tehlikesi

s6z konusudur!
Cihaz calisirken elinizi kanistirma kabinin,
yani canadin icine kesinlikle sokmayiniz.
Malzemeleri cihazin igine itmek igin daima
tikaci (7) kullaniniz. Cihaz kapatildiktan
sonra, tahrik sistemi (motor) kisa bir
suire hareket etmeye devam eder.
Cihaza takilan aletleri sadece cihazin
tahrik sistemi (motor) dururken
degistiriniz.

Dikkat!

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

devreye sokulabilir.

Universal bicak (10)
dograma ve kiyma icin.

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi soz
konusudur!

Universal bigadii sadece plastik tutamak
kenarindan tutunuz.

Universal bigagi kullanimadiginiz zaman,
daima bicak koruyucu parcasinda
Karistirma teli (11)

Kaymak, kremsanti ve hafif %
hamurlar icin kullanihr.

Kati malzemeler icin uygun

degildir.

muhafaza ediniz.

Cirpma telini, kullanmadan evvel cihaza

takiniz.

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

Resim [

e Kabi yerine takiniz (kabin Uzerindeki
ok isareti cihazdaki noktaya bakmali)
ve sonuna kadar saatin calisma
yoniinde cgeviriniz.
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e Universal bigag takiniz.
— Tahrik eksenini 1 yerine oturuncaya

kadar alet mesnedinin icine bastiriniz.
— Alet tutucuyu kabin igine yerlestiriniz.

- Universal bicagr alet mesnedine
takiniz ve serbest birakiniz.
® Cirpma telini takiniz:
— Tahrik eksenini 1 kabin igine
yerlestiriniz.
— Cirpma telini hafif gevirerek tahrik
ekseni Uzerine takiniz.

Dikkat!

Islenecek malzemeyi daima aletleri
taktiktan sonra ilave ediniz.

® Malzemeleri miksere doldurunuz.

o Kapag takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin Uzerindeki noktaya bakmalidir)
ve saatin galisma yonuinde ceviriniz.
Kapagdin dili sonuna kadar kabin

tutamagindaki yuvaya girip oturmahdir.

® Tikaci ve tikac pargasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

o Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

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

® Tikaci cikariniz ve malzemeleri ilave
etme agz lizerinden doldurunuz.

® Sivi malzemeleri tikag lizerinden ilave

ediniz. Tikac pargasi 6lcme kabi olarak
Metal yogurma kancasi (12)
Agir hamurlarin yogrulmasi ve

kullanilabilir.
dogranmamasi gereken C[L

malzemelerin (6rn. kuru liziim, cikolata

parcaciklari) hamura karistirnimasi igin

kullanilir.

Resim

e Kiip kesicinin tahrik 2 eksenini, ana
cihazdaki tahrike takiniz.

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

® Metal yogurma kancasi tahrik ekseni
uzerine takiniz.

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

® Tikacl ve tikac pargasini takiniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

o Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

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

® Tikaci cikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi lizerinden doldurunuz.

® Sivi malzemeleri tikag lzerinden ilave
ediniz. Tikag pargasi 6lgcme kabi olarak
kullanilabilir.

Dograma diksleri

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Elinizle keskin bicaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz ve
tutmayiniz. Dograma disklerini sadece
kenardan tutunuz!
Cevrilebilen kesme diski —
kalin/ince (14)
Meyve ve sebze kesmek icin kullanilir.
Cevrilebilen kesme diski tizerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi icin ”1”
ince kesme tarafi icin ”3”
Dikkat!
Cevrilebilen kesme diski, sert peynir,
ekmek, sanavi¢ ekmedi ve cikolata
islemek igin uygun degildir.
Pisirilmis, dagilmadan pisen tirden
patatesleri sadece sogukken kesiniz.
Cevrilebilen rendeleme diski —
kaba/ince (15)
Sert peynir (6rn. parmesan), sogutulmus
cikolata ve findik tuirleri rendelemek igin
kullanilir.
Cevrilebilen raspalama diski tzerindeki
tanim:
Kaba rendeleme tarafi icin ”2”
ince rendeleme tarafi igin ”4”
Dikkat!
Cevrilebilen raspalama diski, findik tiirlerini
raspalamak igin uygun dedgildir.
Yumusak peyniri sadece kaba taraf
ile raspalayiniz.




Patates kizartmasi diski (16) =

Patates kizartmasi igin ¢i§ patates |\’

kesmek igin kullanilir.

Bilgi:

Patates kizartmasi diskini bicak ile yukariya
dogru itiniz.

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

Resim [

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

® Tahrik eksenini 1 kabin igine
yerlestiriniz.

® Diski, koruyucu mahfazasindan
cikartiniz.

® Diski disk mesnedine takiniz.
istediginiz kesme/rendeleme tarafini
st tarafa ceviriniz.

Diski, disk tutucunun kavrama dizeni
diskin ilgili deligine girecek sekilde
takiniz. Disk, disk tutucunun yan uclar
lizerine oturmalidir.

® Disk tutucuyu hafif cevirerek tahrik
ekseni Ulizerine takiniz.

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

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

o Kapag takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin tizerindeki noktaya bakmalidir)
ve saatin ¢alisma yoniinde ceviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kabin
tutamagindaki yuvaya girip oturmalhdir.

® Tikaci ve tikac pargasini takiniz.

Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

® Kesme veya rendeleme malzemesini
doldurunuz.

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

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

Bunun igin tikag parcasini gikartiniz.

Dikkat!

Kabi, kesilen veya rendelenen malzeme

disk tutucuya kadar yiikselmeden, yani

kap dolmadan 6nce bosaltiniz.

Cikolatanin dogranmasi icin bilgi

Cikolatay caligtirmaya baslamadan

evvel doldurunuz ve Uzerini tikag ile

ortlintiz. Calistirmaya basladiktan sonra

tikag ile iceriye dogru itiniz.

isiniz sona erdikten sonra

o Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Elektrik fisini cekip cikariniz.

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

® Aleti cikariniz:

— Alet mesnedini ile birlikte Gniversal
bicak kaptan ¢ikartiniz.

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

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

— Metal yogurma kancasi tahrik
ekseninden cikartiniz.

— Disk tutucuyu, 6ngorilmius yuvalar
Uzerineden tutarak kabin icinden
yukar kaldiriniz. Diskleri ¢ikariniz.
Tahrik ekseninin kaptan c¢ikartiniz.

® Kabi saatin calisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

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

)

icin, kiip kesici.

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

A Kullanma bilgileri!

Kiip kesici sadece patates (cig veya
pismis), havug, salatalik, domates, biber,
sogan, muz, elma, armut, ¢ilek, kavun-
karpuz, kivi, yumurta, yumusak sucuk-
salam (6rn. Mortadella), pismis veya
kizartilmis ve kemiksiz kanatl kimes
hayvani eti icin kullaniimaya elverislidir.
Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella,
beyaz peynir) islenemez.

Kesme peynirde (6rn. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler), bir seferde
veya asamada islenen miktar 3 kg’mi
gegcmemelidir.

Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
islenmeden énce, cekirdekler cikaril-
malidir. Pismis veya kizartilmis et islen-
meden 6nce, kemikler ¢ikariimalidir.
Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kip
kesmicinin, kesme izgarasinin ve donen
bicagin zarar gérmesine neden olur.
Klip kesici amacina aykiri kullanilirsa,
yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi
kullanilmazsa, muhtemel hasarlardan
Siemens-Electrogerdte GmbH firmasi
sorumlu tutulamaz.
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Dikkat!
A Kullanma bilgileri!

islenmesine izin verilmeyen besinlerin
islenmesinden dolayi olusan hasarlar
icin de herhangi bir sorumluluk kabul
edilmez (6rn. kérelmis veya deforme
olmus bigaklar).

Onemli not
Kiip kesici ile calisirken, kiip kesici ile
birlikte teslim edilen tahrik ekseni 2

kullaniimahdir (Resim [d-2).

Calisma hizi, kesilecek besine gore
secilmelidir.

Diisiik calisma hizi (”min”):

Pismis patates, havu¢ ve yumurta;
salatalik; muz; cilek; kavun-karpuz.

Orta calisma hizi:

Cig patates ve havug; yumusak sucuk-
salam (orn. Mortadella); dilim peynir, sert
peynir; biber; domates, sogan; elma, kivi.

Dikkat!

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

Onemli bilgiler:

— Besinlerde kemik, cekirdek veya baska
sert parca olmamalhdir.

— Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.

— Meyve/sebze cok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pisirilmis besinleri kesmeden once,
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme
sonucu daha iyi olur.

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

Kiip kesicinin toplanip monte edilmesi

Resim 3

® Bicak takimini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

® Kesme diskini ana mesnede
yerlestiriniz.

® 4 kilitleme mandalini, yerine oturuncaya
kadar yukari bastiriniz.




Kiip kesici ile calisiimasi

Resim [@

® Kiip kesicinin tahrik 2 eksenini, ana
cihazdaki tahrike takiniz.

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

® Kiip kesiciyi yerlestiriniz.

Kip kesicideki ok ve kaptaki ok

birbirine denk gelmelidir!

Kiip kesici, tahrik eksenin lizerine

tam yerlesmelidir!

Gerektiginde, bicak kapadi ile bicagi

dogru konuma geviriniz (Resim [H-6).
® Bicak kapagini cikartiniz.

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

® Tikaci ve tikac pargasini takiniz.

® FElektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri istenen calisma kade-
mesine ayarlayiniz.

e Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. Ihtiyaca gore, tikag ile hafif
bastirarak iceri itiniz. Eger gerekirse,
besinleri 6nce dograyip kiigiiltiiniiz.

Dikkat!

Kabi zamaninda bosaltiniz:

— Azm. 500 g malzeme isledikten sonra,

— kdpler kip kesicinin alt kenarina
ulasmadan énce.

isiniz sona erdikten sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik figini cekip cikariniz.

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

® Bicak kapagini takiniz.

Kip kesiciyi kabin icinden cikariniz.

® Kabi saatin galisma yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

® Tahrik eksenini ¢ikartiniz.

® Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme 1zgarasi temizleyicisi ile
gideriniz.

Mikser

sivi veyari-kati gida maddelerinin
kanistirimasi, ¢ig sebze ve
meyvelerin dogranmasi/kiyllmasi,
yemeklerin plire haline getirilmesi
icin.

Keskin bicaklarindan/dénen
tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi
s6z konusudur!
Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere
elinizi sokmayiniz!
Mikser ancak kapadi takilmis ve kilitlenmis
durumda calisir. Mikseri sadece, tahrik
calismiyorken gikariniz.

A Haslanma tehlikesi!

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

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

Dikkat!

Mikser zarar gorebilir. Bu cihaz ile, derin

dondurulmus malzemeler (kiip buz haric)

islemeyiniz. Mikseri kesinlikle bos calistir-

mayiniz.

Mikser ile calisiimasi

Dikkat!

Mikserin galistiriimasi igin, mikser kapagdi

takilmis ve cgevrilip kilitlenmis olmaldir.

Resim [

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

® Malzemeleri miksere doldurunuz.
Azami sivi malzeme miktari = 1,5 litre;
(azami kopliren veya sicak sivi
malzeme miktari = 0,4 litre).
Islenebilecek en uygun kati besin
miktar = 80 gram.
Kapagi yerine takip, sonuna kadar
saatin calisma yoniinde geviriniz.
Kapaktaki dil, mikser kulpundaki yarik
icindeki temas pargasina (sonuna)
kadar cevrilip oturtulmalidir!

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

e Kapag! acip aliniz ve malzemeleri
doldurunuz

veya

® huniyi ¢cikariniz ve kati malzemeleri
islendikce ilave etme adzi lizerinden
ilave ediniz

veya

® sivi malzemeleri huni lzerinden ilave
ediniz.

Mikser kapatildiktan sonra

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Elektrik figini cekip cikariniz.

® Mikseri saatin calisma yonuiniin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

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

Yararh bilgi: Mikser ile isiniz sona erdikten

sonra, mikseri hemen temizlemeniz iyi olur,

"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”

bolimiine bakiniz.

Narenciye sikma iinitesi
Orn. portakal, greyfurt, limon gibi

&>

narenciyeleri sikip suyunu
cikarmak icin kullanilir.

Dikkat!

Narenciye presini sadece komple monte
edilmis sekilde kullaniniz.

Resim [4

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

® Tahrik eksenini 1 kabin igine
yerlestiriniz.

® Siizme sepetini tahrik eksenine takiniz
(narenciye presi uzerindeki ok isareti
kabin Uzerindeki oka bakmali) ve saatin
calisma yoninde cgeviriniz.
Siizgec sepetindeki dil, sonuna kadar
kabin tutamag@indaki yuvaya girip
oturmalidir.

® Narenciye suyunu sikma konisini takiniz
ve oturmasi icin bastiriniz.

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

Dikkat!

Meyve suyu dolma seviyesine dikkat

ediniz. Islenebilecek azami miktar:

1000 ml meyve suyu.

isiniz sona erdikten sonra

o Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik figini cekip ¢ikariniz.

® Narenciye presini saatin calisma
yoniiniiniin tersine dogru ceviriniz
ve cihazdan ¢ikariniz.

e Kabi saatin calisma yonunin tersine

dogru geviriniz ve gikariniz.
® Tum parcalarl temizleyiniz, bakiniz
”Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.
Genel dograyici
az miktarda et, sert peynir, sogan, g
maydanoz, sarimsak, meyve
ve sebzenin dogranmasi igin.
Kahve ¢ekirdekleri, tane karabiber, seker,
hashas ve kara turplarin dogranmasi uygun
degildir.
Keskin bicaklarindan/dénen
tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi
s0z konusudur!
Universal dograyicinin icine elinizi asla
sokmayiniz. Dogranmis gida maddelerini
almak icin uygun bir yardimci alet (6rnegin
kasik) kullaniniz.
Universal dograyiciyr sadece cihaz
duruyorken cikariniz.

Universal dograyici sadece takilarak
kilitlenmis kapak ile calisir.

Resim

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

e Dogranacak gida maddelerini bardaga
doldurunuz.

® Kapag yerine takip, sonuna kadar
saatin calisma yoniinde ceviriniz.
Kapagin dili sonuna kadar kaptaki
yuvaya girip oturmalidir.



Doner salteri M kademesine ceviriniz
ve tutunuz. Cihaz ne kadar uzun
calisirsa, malzeme o kadar ince kesilir.
Istenilen dograma sonucuna otsu
baharatlarda ¢ok kisa bir siire sonra
erigilebilir. M kademesine kisa

bir "dokunma” yeterli olabilir.

isiniz sona erdikten sonra

Doner salteri birakiniz.

Elektrik fisini cekip cikariniz.

Universal dograyiclyl saatin calisma
yoniiniin tersine dogru geviriniz

ve cikariniz.

Universal dograyiclyi ceviriniz, dogran-
mis gida maddeleri kapaga diisecektir.
Kabi saatin ¢calisma yoniinin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.
Dogranmis gida maddelerinin artiklarini
uygun bir yardimci alet (6rnegin kasik)
ile aliniz.

Tum pargalarn temizleyiniz, bakiniz
"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Cihazin temizlenmesi

ve bakimi

Cihazin bakima ihtiyaci yoktur!

itinal bir temizlik, uzun siireli bir dayanikliik
saglar.

ilave bilgiler kisa kullanma kilavuzunda
bulunmaktadir.

A Elektrik carpma tehlikesi!

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

Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz.

Cihazin yiizeyi zarar gorebilir.

Yararh bilgiler:

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

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

® Elektrik figini cekip cikariniz.

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

® Ardindan cihaz silip kurulayiniz.

Karistirma kabinin ve aksesuarlarin
temizlenmesi

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

Onemli not

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

Plastik parcalar bulasik makinesine

yerlestirirken, sikistirrimamasina dikkat

ediniz, aksi halde yikama islemi esnasinda

kalici deformasyonlar s6z konusu olabilir!

Karistirma teli temizlenmek amaciyla

parcalarina ayrilabilir.

Resim [

o Teli takil oldugu yerden dikkatlice
cekerek cikartiniz ve kapagi aliniz.

o Disliyi bir firca ile dikkatlice temizleyiniz.

® Tel bulasik makinesinde yikanabilir.

® Temizledikten sonra tekrar bir araya
getiriniz.

Kiip kesicinin temizlenmesi

Keskin bicaklardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Kiip kesicinin parcalarina ayrilmasinda/
toplanip monte edilmesinde, kesme
diskini sadece plastik tutamagin (sapin)
orta kismindan tutunuz.
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Ana mesnet (18b) bulasik makinesinde

yikanmaya elverislidir. Diger tim parcalars

bulasik makinesine yerlestirmeyiniz; bicaklar

korlesir! Kuip kesiciyi temizlemek icin,

parcalarina ayiriniz:

Resim [€

® 4 kilitteme mandalini disa dogru
bastirniz ve kesme diskini ¢ikariniz.

® Bicak unitesini ana mesnetten disar
cikariniz.

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

® Ana mesnedi bulasik makinesinde
yikayip temizleyiniz.
Tim diger parcalari musluktan akan
su altina tutarak, kisa bir 6n ylkamaya
tabi tutunuz. Parcalar bir firga ile
temizleyiniz.

Mikserin temizlenmesi

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

Mikser ile isiniz sona erdikten sonra,
mikseri hemen temizlemeniz iyi olur.
Boylelikle artiklar kuruyup yapismaz

ve plastik kisimlara zarar verilmez (orn.
baharatlarin ihtiva ettigi eterli yaglardan
dolayi).

Karistirma bardagi, kapak ve huni bulasik
makinesinde yikanabilir.

Bigak tinitesini bulasik makinesinde
yikamayiniz; musluktan akan su altinda
yikayiniz. Suyun icinde birakmayiniz!
Yararh bilgi: Bunun icin, ana cihaza
takill olan miksere biraz bulasik deterjanl
su doldurunuz. Mikseri birkac saniye
cahstinniz (Kademe M). Deterjanl suyu
dokip bosaltiniz ve mikseri temiz su ile
durulayiniz.
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Mikserin parcalarina ayrilmasi

Resim

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

® Mikser pargasini ve contay! ¢ikariniz.

Mlkserln parcalarinin monte edilmesi
Contay! bicak parcasina takiniz.

® Bicak parcasini alt taraftan mikser
bardagi icine yerlestiriniz.

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

Narenciye sikma iinitesinin
temizlenmesi

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

Boylelikle artiklar kuruyup yapismaz.

Universal dograyicinin
temizlenmesi

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

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

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



Muhafaza edilmesi

A Yaralanma tehlikesi!

Cihaz kullanilmadigi zaman, elektrik fisini
prizden cekip gikariniz.

Resim M

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

® Kabloyu kablo bolmesine kiicik itme
hareketleri ile sokunuz.

Arniza durumunda yardim
A Yaralanma tehlikesi!

Bir ariza giderilmeden énce, elektrik
fisi cekilip prizden cikariimalidir.

Onemli not

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

Ana cihaz

Arnza:

Cihaz artik calismiyor.

Muhtemel nedeni:

Cihazda asin yiiklenme s6z konusu oldu

(orn. alet bir besin tarafindan bloke edildi)

ve elektronik sigorta devreye girdi.

Giderilmesi:

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® FElektrik figini cekip cikariniz.

® Asin yliklenme sebebini gideriniz.

® (Cihaz tekrar calistiriniz.

Muhtemel nedeni:

Acik olan cihaza kap veya mikser takilmaya

calisild.

Giderilmesi:

® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

e Kabi veya mikseri takiniz.

o Cihaz tekrar calistiriniz.
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Kap/kapak/aksesuar

Arnza:

Cihaz harekete gecmiyor.

Muhtemel nedeni:

Parcgalar dogru takilmamis.

Giderilmesi:

o Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.

® Parcalari, bu kilavuzdaki ilgili talimatlara
gore takiniz.

Onemli not

Eger ariza bu sekilde giderilemiyorsa,
litfen yetkili servise (bu kilavuzun
sonundaki yetkili servislerin
adreslerine bakiniz) basvurunuz.

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

Kizartmalik patates kesme diski
(MZ5PS02)

Patates kizartmasi icin ¢ig patates kesmek
icin kullanilir.

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

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

Cevrilebilir kesme/raspalama diski
(MZ5KPO01)

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

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

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

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

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

1
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Garanti kosullari

Bu cihaz icin, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlar
gecerlidir. Bu hususda daha detayli bilgi
almak igin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz. Garanti siiresi igerisinde

bu garantiden yararlanabilmek igin, cihazi
satin aldiginizi gosteren fisi veya faturayi
gOstermeniz sarttir.

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



Degerli Misterimiz,

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

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

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

DU >
DIKKAT

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

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

iIMZASI VE KASESI : .
MAMULUN

CINSi : KUCUK EV ALETLERI

MARKASI : SIEMENS

MODELI

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

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

SIEMENS YETKILi SATICISI
UNVANI

ADRESI

TELEFONU

TELEFAKSI
TARIH/IMZAIKASE



KUCUK EV ALETLERI

BELGESI

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

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

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

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

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

3-Malin garanti siiresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen siire garanti stiresine eklenir. Malin tamir stiresi
enfazla30is gunudur Bu siire, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda,
malin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar.
Sanayii malinin arizasinin 15 isglini icerisinde glderllmemeS| halinde imalatci veya ithalatci malin tamiri tamamlanincaya
kadar benzer ozelliklere sahip baska bir sanayiye malini tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

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

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

- Tamiri icin gereken azami stirenin asilmasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatcisi veya imalatgi-Ureticisinden birisinin diizenleyecedi raporla arizanin tamirinin miimktn bulunmadiginin
belirlenmesi, durumlarinda, tliketici malin ticretsiz degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep
edebilir.

6-Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.
7-Garanti belgesi ile ilgili olarak cikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanligi, tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi

Genel Mudurligi'ne basvurulabilir.

. . . Marka Oriin ismi Belge Belge
Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tiketicinin Korunmasi Dlmarasl Onay Tarihi
Hakkinda Kanun ve bu Kanuna dayanilarak yiiriirliige konulan ~ giemens  ahve Makinasi ooty A
. . . . . Siemens Ekmek Kizartma Mak. 87011 13.07.2010
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Kullanim ornekleri
Universal bicak

dograma ve kiyma igin. %

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

Otsu baharatlar (sibulet haric), 10-50 g

® Kuru kap icinde kademe max ile
dograyiniz.

Sarimsak, azm. 500 g

e Kademe M ile dograyiniz.

Sogan, azm. 500 g

® Soganlar doérde boliniiz.

e Kademe M ile dograyiniz.

Sebze veya patates, cig, 100—-500 g

® Sebzeyi/patatesleri kiiciik parcalar
kalinde kesiniz.

e Cihazi birkac kez ikiser saniye siirecek
sekilde kademe M de calistirarak,
besinleri dograyiniz.

Findik veya badem, 100—-500 g

e Kademe max ile dograyiniz.

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

o Kademe max ile dograyiniz.

Kiiciik kahvalti ekmegi, sert, 1-6 adet

® Kiiclk kahvalti ekmeklerini dorde
boélunz.

e Kademe max ile dograyiniz.

Et veya ciger, 100—-500 g

® FEti kikirdak, kemik, deri ve sinirlerden
arindiriniz.

e Eti kiiclk parcalar (kusbasi) seklinde
kesiniz.

o Kademe max ile dograyiniz.

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

Cilek kremasi

(2—-4 Kisilik)

250 g dondurulmus ¢ilek

100 g pudra sekeri

150 ml krema

tr

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

Yararh bilgi: Bu tarife goére, ahududu,

bogirtlen, bektasi liziimi gibi baska

dondurulmus meyveler de serbet seklinde

hazirlanabilir.

Metal yogurma kancasi
Agir hamurlarin yogrulmasi

ve dogranmamasi gereken
malzemelerin (6rn. kuru tzim,
cikolata pargaciklari) hamura
karigtirimasi icin kullanilr.
Yogurma kancasi min kademesinde orta
devir sayisi ile kullanilacaktir.

Makarna hamuru

500 g un

5 yumurta

Intiyaca gore likit yag

® Malzemeleri (likit yag harig) min
kademesinde kisaca karistiriniz.

® Sonra 2 ila 3 dakika orta kademede
yogurunuz.

® Hamur kuru ise, biraz likit yag ilave
ediniz.

Mayali hamur

Mayali hamur, kullaniig amacina gore ¢

ture ayrilir:

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

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

— Agir mayall hamur, orn. tepside pasta,
meyveli ve kitirll pasta

Bir on hamur isteniyorsa:

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

® On hamur mayalanmaya birakiimaldir.

® Geriye kalan malzemeler, tarifte bildiriligi
gibi islenmelidir.
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Mayali 6rgii kek

Ana tarif

500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru maya

210-220 ml sicak siit

1 yumurta

1 tutam tuz

80 g seker

60 g eritilmis ve sogutulmus yag

Yarim limonun kabugu, rendelenmis

® Malzemeleri min kademesinde kisaca
karistiriniz.

o Sopra 1 ila 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

Azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Pizza hamuru

Ana tarif

500 g un

25 g maya veya

1 paket kuru maya

1 kahve kasigi seker

1 tutam tuz

4 corba kasigi likit yag

250-300 ml sicak su

® Malzemeleri min kademesinde kisaca
karistiriniz.

o Sopra 1 ila 2 dakika orta kademede
yogurunuz.

Azami miktar: Temel tarifin 2 misli

Gevrek hamur

Ana tarif

250 g un

125 g margarin veya tereyagi

(oda sicakhginda)

1 yumurta

125 g seker

1 tutam tuz

1 paket vanilya sekeri

Gerekirse kabartma tozu

® Malzemeler orta kademede
yogurulmalidir.

® Hamur soguk tutulmalidir.

e ihtiyaca gore islemeye devam
edilmelidir.

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

Kati malzemeler (orn.

buzdolabindan gikarilan
tereyagi parcalari) igin uygun degildir.
Cirpma teli min ve max kademelerinde
orta devir sayisi ile kullanilacaktir.

Yumurta aki, 2—6 yumurtanin aki

® max kademesinde c¢irpiniz.

® Cirpilmis yumurta akini min
kademesinde karistiriniz.

Kremsanti, 200—-500 g

® Orta kademede cirpiniz.

® Cirpilmis kremayr min kademesinde
kanstiriniz.

Biskuvi hamuru

Temel tarif (6rn. allabilen kasnak kalip,

26 cm capinda)

3-4 yumurta

3-4 corba kasigi sicak su

150 g seker

1 paket vanilya sekeri

® Malzemeleri 5 dakika max kademesinde
kopuriinceye kadar cirpiniz.

150 g un

50 g nisasta

1 kahve kasigi kabartma tozu

® Unu, nisastayl ve kabartma tozunu
karistiriniz.

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

® 1 dakikadan fazla karistirmayiniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Uzerine meyve ddsenecek

pasta tabani

Ana tarif

2 yumurta

125 g seker

® Yumurtalarn ve sekeri 5 dakika max
kademesinde kopliriinceye kadar cirpiniz.



125 g ogitiilmis findik

50 g graten

® Cihazi min kademesinde aciniz,
findiklari ve galeta ununu ilave etme
agzi lizerinden ilave ediniz.

® Sadece kisa bir siire karistiriniz.

Azami miktar: Temel tarif.

Dograma diskleri

Cevrilebilen kesme
diski — kalin/ince

Meyve ve sebze kesmek icin
kullanilir.

Cevrilebilen raspalama

diski — kaba/ince

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

Patates kizartmasi diski
Patates kizartmasi icin cig
patates kesmek icin kullanilir.

Tum dograma diskleri min kademesinde
kullanilacaktir.

O/off ' min

Cig sebzeli salata

(2—4 Kkisilik)

4 havug

1 alabas

1 elma

1 kabak

1 salatalik

¥ karnabahar

100 g siirme peynir

Sos:

100 g yogurt

100 g eksi krema

1 dis sarimsak

1 corba kasigi kecap

1 tutam tuz

1 tutam seker

3 corba kasigi sirke

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

e Elmalan yikayiniz ve dérde bdéllintiz,
doner rendeleme diski ile rendeleyiniz.

e Kabagi ve salataligi yikayiniz,
uzunlamasina kesiniz ve doner kesme
diski ile kesiniz.

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

e Salatayl tabaklara aktariniz ve lizerine
stirme peynir dagitiniz.

® Salata tabaklara konulmali ve lzerine
taze kremali peynir dagitiimalidir.

Narenciye sikma

iinitesi JAL\B-
Orn. portakal, greypfrut, limon —
gibi narenciyeleri sikip suyunu

cikarmak icin kullanihir.

Azami miktar: 1000 g

Narenciye sikma Unitesi min kademesinde
kullanilacaktir.

O/off ' min

Kiuip kesici

Besinlerin salatalarda,
corbalarda, soslarda veya katik
olarak kullaniimasi icin, kip
seklinde kesilmesi icindir.

Kiip kesme Unitesi min kademesinde
kullanilacaktir.

O/off ' min

Salata ”Olivie”

(yakl. 4 Kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

2 pisirilmis havucg

4 tam pismis yumurta

200 g pisirilmis tavuk gogst eti

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

Tuz ve karabiber

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

® Salatali§i ve eti kiip seklinde kesiniz.

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

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.

® Mayonez ile kanstiriniz ve hazirlayiniz.

Salata ”Vinaigrette”

(yakl. 4 kisi igin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

500 g pismis kirmizi pancar

2 pisirilmis havug

2 tursu salatalik

100 g kiiclik bezelye

Y2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Tuz ve karabiber

100 ml yemeklik likit yag

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

® Tursu salataliklan kiip seklinde kesiniz.

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

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.

o Yemeklik likit yag ile yemeg@e hazirlayiniz.

Salata ”Stolichny”

(2 kisilik)

150 g jambon

3 pisirilmis, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamurall salatalik

1 pisirilmis havug

Bezelye, yanim kutu

Tuz ve karabiber

Sos:

¥4 kutu krema

% kavanoz mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri
ve havuclan kiip seklinde kesiniz.

e Jambonu ve salatali§i kiip seklinde
kesiniz.
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® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
kanstiriniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

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

Karides salatasi

(yakl. 4 Kisi icin)

300 g pisirilmis et

300 g pisirilmis, sogutulmus patates

200 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

50 g karides eti

3 tam pismis yumurta

150 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataligi ve karides
etini kiip seklinde kesiniz.

Pismis eti kiip seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatay kiiglik dograyiniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Corba ”Okroshka”

(4-6 kisilik)

Kvas, 2 litre

300 g pisirilmis sucuk/sosis veya tavuk

gogsii eti

3-4 pisirilmis, sogutulmus patates

3-4 tam pismis yumurta

1 demet kiiglik kirmizi turp (8—10 adet)

3 salataya dogranan salatalik

Y2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Maydanoz ve dereotu

3 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri
ve yumurtalan kiip seklinde kesiniz.

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

e Kremayi, dogranmis Frenk soganini
ve yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

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

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.



tr

Mikser Cikolatal siit

sivi veyari-kati gida maddelerinin (Azami r_niktar)
karistiriimasi, cig sebze ve 100 g gikolata

meyvelerin dogranmasi/kiyiimasi, 400 ml sicak siit

yemeklerin piire haline ® Cikolatay! Pulse kademesinde

getirilmesi igin. dograyiniz.

- Bu cihaz ile, derin dondurulmus ® Sicak sutl ilave ediniz ve karistiriniz.
malzemeler (kiip buz harig¢) islemeyiniz. Mayonez

— Azami sivi malzeme miktar = 1,5 litre; Ana tarif

(azami koplren veya sicak sivi
malzeme miktar = 0,4 litre). 1 yumurta

- lIslenebilecek en uygun kati besin 1 kahve kasigi hardal )
miktari = 80 gram. 1 corba kasigi sirke veya limon suyu

1 tutam tuz

1 tutam seker

180 ml likit yag

Malzemelerin sicakligi ayni olmaldir.

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

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

Mikser min, max ve Pulse kademelerinde
kullanilacaktir.

Portakal Miks Kokteyli Azami miktar: Temel tarifede bildirilen

litre portakal suyu (6 portakal) miktarin 2 misli

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

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

10 kup buz 5 g tar9|n

4 kahve kasigi seker veya bal 230 g siit

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

o Sikilan suyu, kayisilari ve kiip buzlari ve 3 saniye daha Karistiriniz.

miksere doldurunuz ve yakl. 30 saniye
Pulse kademesinde karistiriniz.

® Seker veya bal katarak tatlandirnniz.

® Soguk sekilde servis yapiniz.
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Genel dograyici
Az miktarda et, sert peynir, sogan, maydanoz, sarimsak, meyve ve sebzenin
dogranmasi igin.

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

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

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

@ @S (1em)| 100 g 15s
\//\iﬁ (2cm)| 100 g 8s max
g0 CC 1009 | 2x
ﬁ" %» 109 2 X
<7 |1ox | 1x M

170

Degisiklikler olabilir.



OT Bcero cepAaua rnosapasJsiaem Bac

ru
CoaeprxaHue

c no’(yn’(oﬁ HOBOIro npnﬁopa (#Mprl ,D,J'lH Bawen 6?30|'|aCHOCTV| ......... 171
SIEMENS. KomnnekTHbI 0630p ... ........... 174
Bbl nipro6pesivi coBpemeHHBIH, BbICOKO- OKenayaTaumA . . ..ov i 174
Ka4eCTBEeHHbIVT GbITOBON IPHBOP. YNCTKA M YXOM ..o ovii et 181
. XpaHeHune 183

ﬂOﬂOﬂHMTeﬂbHyIO MHmpMauMlo .......................
0 Hawew npoAaykunu Bel HavigeTe Ec?c'\{lr?auab fp1 ycTpanerni Hevenpas 183
Ha Hatwen cTpaHmLe 8 HHTepHeTe. CreumnanbHble NpUHaaNeXHocTy . ... 183
YKazaHuA no ytuamsaumm . ...... ... 184
apaHTUMHbIE YyCNOBMA .. .. ... ... 184
PekomeHzaumn no npyumeHeHuto . . .. 184

O.na Bawen 6e3onacHocTn

Mepea cnonb3oBaHNEM BHUMATEJSILHO NPOYTUTE 3TY UHCTPYK-
LUIO ANA NOJIyYEeHUA BaXKHbIX YKa3aHU No TexHuke 6e3sonac-
HOCTM U 3KcrJlyaTauum gaHHoro npubopa.

MNpon3BoauTESNIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHUA,
BO3HMKLWME B pe3yfibTaTe HecobntoAeHNA yKasaHnin No npasuib-
HOMY NpUMeHeHuIo Npubopa.

JaHHbi npnbop npefHa3Ha4eH AnA nepepaboTKu NPOAYKTOB

B 0ObIMHOM ANIA AOMaWHEro Xo3ANCcTBa KOANYEeCTBE B AOMALIHNX
nnn BGbITOBBLIX YCIOBUAX U HE paccynTaH ANA UCMOJIb30BaHWA

B KOMMep4YecKux uenAx. NpumeHeHne B BbITOBbIX YCIOBUAX BKIO-
4aeT, Hanp.: UICNOJIb30BaHME B KyXHAX ANA COTPYAHNKOB Mara3vnHOB,
0do1CoB, CENbCKOXO3ANCTBEHHbIX N APYrUX MPOMbIWAEHHbIX Npea-
NPUATUI, a TaKXXe UCMoNb30BaHNe FOCTAMM NaHCMOHOB, HE6ObLWIMX
oTenen n NoaobHbIX 3aBEAEHUN.

MNpnbop MOXKHO UCMOJIb30BaTh TOJILKO ANA nepepaboTKn Takoro
KoJindecTBa NPOAYKTOB U B TEHEHNEe Takoro BpeMeHU, KoTopble
XapakKTepHbl ANA AOMallHEro xo3AncTaa.

He npeBblwaTtb MakcMManbHO A0MNYCTUMOro KOin4ecTBa NpoAyKTOB
(c™m. «[prmepbl ncnonb3oBaHnA»)!

JaHHbI Npnbop NpUroAeH AnA nepemMewrBaHnA, 3aMelnBaHmA,
B36vBaHWA, Hape3kn N WHUHKOBKU MPOAYKTOB.

MNpuy ncnosb30BaHMM pa3peweHHbIX MPOM3BoAMUTENEM NPUHALSIEXK-
HOCTEN BO3MOXXHbI ApYyrne BapmaHTbl MPUMEHEHNA.

He ncnonb3oBatb AnA nepepaboTku Apyrux npeamMeToB nam
BeuecTs. [Mpnbop MOXHO UCNONBb30BaTb TONLKO C OpUrMHab-
HbIMWN NPUHAANEXHOCTAMM.

MoXxanyncra, CoOXpaHUTE MHCTPYKLMIO MO aKCryaTauun.

MNpu nepena4e npnbopa TpeTbeMy MLy HEOBXOAMMO TaKKe
nepeaaTtb eMy MHCTPYKLMIO MO 3KcryaTaumn.
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A O6wume ykazaHuA No TexHuke 6e3onacHocTu

OnacHOCTb NOpa)XeHUa 3JIeKTPUHECKNM TOKOM.

JaHHbIn Npubop He NpeAHa3Ha4YeH ANA UCMONIb30BaHUA AETbMW.
Mpn6op 1 ero ceTeBOW WHYpP Aep)KaTb BAANN OT AETEN.

JInua ¢ orpaHn4eHHbIMU U3NHECKUMU, CEHCOPHBIMU UAU YMCTBEH-
HbIMW CMOCOBHOCTAMM UAN C HEAOCTATKOM OMbITa N 3HAHUA MOTYT
nosib3oBaTbCA NpubopamMm TONbKO Mo NPUCMOTPOM UAN €CAN OHU
nony4nnu ykasaHua no 6esonacHomMy ncnosib3osaHuio npubopa

N 0OCO3HaNN oNacHOCTU, CBA3aHHbIE C HEMpaBWJIbHbIM UCMONb30Ba-
HUEM.

JetAmM Henb3A nrpatb ¢ Npndopom.

MNMoakno4aTb U UCNONb30BaTb NPUBOP MOXKHO TONILKO B COOT-
BETCTBUN C TEXHNHECKUMW AaHHbIMU Ha TUNOBOM Tabnun4ke.
Ncnonb3oBaTk TONBKO B TOM cly4ae, ecnun y npubopa n ero
CETEBOrO WHYpa HET HUKaKMX NOBPEXAEHUMN.

Mpnbop BCceraa oTCOEAMNHATL OT ANIEKTPOCETU, KOrAa OH ocTaeTcA
6e3 NnpucMmoTpa, a Takxxe nepen ero cbopkomn, pazbopkon nnm
YUCTKOMN.

He npoTArnBaTb CETEBOW WHYP Yepe3 OCTpble KpaA Uan ropaque
noBepxHocTn. Ecnu ceTeBon wHyp aaHHoro npubopa bynet
NnoBpeXAeH, To, BO n3bexxaHne onacHbIX CUTyaunin, ero 4oS>KeH
O6yneT 3aMeHUTb NPON3BOAMUTENb, NN ero cepBuUcHanA cnyxba,
WA INLO C aHanornM4Hon Keanuukaumen.

PeMoOHT npubopa nopy4aTb TONbKO Hawen cepBmUcHOM cnyxbe.

A YKasaHuAa no TexHuke 6e3onacHOCTU AJIA AaHHOIO
npubopa

OnacHocTb TpaBMupoBaHuA!l

OnacHOCTb NOpaXXeHUA 3JIEKTPUYECKUM TOKOM!

Mpn nepeboAx anekTpocHab>XeHnA NprUbop ocTaeTcA BKIIKOHEHHbLIM

1 nocne Bo306HOBNEHMA 3NeKTPOoCcHab)XeHNA CHoBa Ha4YMHaeT

paboTaThb.

MpuHaaneXXHOCTN N HacaAky MOXXHO 3aMEeHATb TOJILKO rnoce

OCTaHOBKM NMpuBoAa (MOBOPOTHbIN NMepekntodaTeNb B MONOXKEHUN

«0/off») n n3BneveHnA BUIIKU U3 PO3ETKMU.

OcHoBHoOW 610K HUKOrAa He Morpy>XaTb B XXUAKOCTW, HAKOrAa

He AepXXaTb Noj MPOTOYHOM BOAON N HE MbITb B MOCYA0MOE4YHOM

MallnHe.

Mepen ycTpaHeHNEM HEMCMPABHOCTM U3BEYb BUSIKY N3 PO3ETKMN.
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OnacHocTb TpaBMMpPOBaHMA BpallaloWUMNUCA HacagKamu!

Bo BpemA akcnnyaTaumm HAKoOraa He onyckaTb pyKu B CMecuUTeSb-
Hyto 4awy. JlnAa noaTanknBaHWA NHIPeaMeHTOB BCerga Ucnosb30-
BaTb ToJikaTenb. [locne BbIKNOHYEHNA NPUBOA ellLe HEKOTOPOE BpeMA
npopofmxaet paboTtaTb. Hacaaku MOXXHO 3aMeHATb TONbKO nocne
OCTaHOBKM MpusoAa.

OnacHocTb TpaBMupoBaHMA 06 ocTpbie HOXN!

YHuBepcanbHbIN HOXX MOXHO 6paTb TONBKO 3a NnacTMaccoBble
KpaA. YHMBepcasbHbIN HOX NpU HEUCMONb30BaHMUM BCEr4a XpaHUTb
B 3allMTHOM 4exne.

He onyckaTb pyKy B 3arpy3o4Hoe oTBepcTue.

AnA noaTankneBaHmA UCMONb30BaTh TONBLKO TOJIKATESb.

He TporaTb OCTpble HOXW U BbICTYMbl ANCKOB-U3MENbYUTENEN.
Avickn-uamenbyntenu 6patb ToNbKO 3a Kpas!

OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA 06 OCTpble HOXXK/BpaLlatoWwmnca
npusoa!

HuKoraa He onyckaTb pyKu B yCTaHOBNEHHbIV 6neHaep!

BneHpoep MOXXHO CHUMaTbL/yCTaHaBnMBaTb TONLKO MOCHE OCTaHOBKU
npveoaa. He Tporatb HOXN 6neHAepa ronbiM1 pyKamu.

A nA 4nucTKM ncnonb3oBaTh WETKY.

OnacHocTb ownapuBaHua!

MNpun nepepaboTke B 6neHaepe ropAYNX NPOAYKTOB Hepe3 BOPOHKY
B KpblWKe BbIXOAUT Nap. 3anofHATb MakcumyMm 0,4 nuTpa ropaqen
NN CUNBHOMEHALLENCA XXNAKOCTH.

A Pa3bAcHeHne cMMBONOB Ha npubope unu
NpUHaANIeXXHOCTAX

Di.] Cobniopatb YKa3aHnA B MUHCTPYKLLW NO 3KcrayaTaunn.

OcTopoxxHo! Bpauaroumneca HOXW.

OcTopoxHo! Bpalatoumeca Hacanoku.
He onyckaTb pyKy B 3arpy304HoOe OTBEpPCTME.

173



ru

B naHHOM MHCTPYKLUMM MO aKcnnyaTaumm
OMUCBIBAIOTCA Pasnu4yHble MOAENN.

Ha cTpaHuuax c pucyHkamu nprseaeH o63op
pasnnyHbix Mozeneli (pucyHok [e)).

KomMmnnekTHbIn 0630p

MoxxanyicTa, OTKpoOIiTe CTPaHULLbI
C pUCYyHKaMu.
PucyHok X

OcHoBHoW 6J10K

1 MoBoOpoOTHBLIN NepeknovaTesb
«0/off» = ocTaHOBKa
«M» = MrHOBeHHoOe BKIIo4eHNne
Ha MakcuManbHoe 4Yncno o6opoToB,
yAepXX1BaTb NepeknioHaTens B TeHeHve
Heo6xoAnMOoro BpeMeHu nepepaboTku.
)} «min»/«max» = pabo4an ckopocTb
nnaBHo perynnpyeTcA OT HU3KOro
[0 BbICOKOro 4ncna o60poToB.
«Pulse» = nonoxxeHve nepeknto4aTena
ANA NpepbIBUCTOro pexkrma paboThl
C MakcMMasnbHbIM Y1CNOM 060pOTOB.
PekomeHayeTcA AnA NpUroToBNEHWA,
Hanp., MONIOYHBIX KOKTennen B 6nex-
nepe.

2 WNHauvkaTop paboyero cocToAHMA
CseTuTCA BO BpemA paboThl.
MwuraeT B cny4ae ownbok ynpasne-
H1A Npnbopom, Npu cpabaTbiBaHUN
3JIEKTPOHHOI 0 MpeAoXpaHnTenA
Unn Npyn HemcnpasHoCcTU Npubopa,
CM. pasgen «lomoub Npu ycTpaHeHun
HencnpaBHOCTEN».

3 Mpueoa

4 OTcek ANA CeTEBOro WHypa

CmecuTenbHada 4awa ¢ npuHaaiex-
HOCTAMU
5 CmecuTtenbHasa 4awa
6 Kpbiwka
7 a) TonkaTtenb
b) BcTaBka Tonkarena
Hacaaku
8 MpuBoaHasa ocb 1
9 [epXaTenb ANA HacaAokK
10 YHuBepcanbHbIN HOX C 3aLUTHBLIM
4yexJsiom
11 BeHu4uk AnAa nepemewinBaHuA
12 MeTannu4yeckaa MecunbHaA Hacaaka
13 [epxaTenb ANA ANCKOB
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14 [1ByCTOPOHHUIN AUCK-pEe3Ka —
TONCTbIE/TOHKNE TIOMTUKU
15 [1ByCTOPOHHWIN ANCK-IIMHKOBKA —
KpynHo/menKo
16 Ouck ana kapTodpena cppu *
17 CoKoBbIDXUManKa AJiA LLUTPYCOBbIX *
a) Cuto
b) KoHyc cokoBbhXUManku
18 Hacapka ana Hape3ku Kybukamun
C NPUBOAHOW OCbIO *
a) NpnBoaHaA ocb 2
b) OcHoBaHve
c) 3axkxnmbl
d) HoxxeBasa BcTaBka
e) Pexxywuin anck
f) Kpblwka Hoxa
g) MpucnocobneHne AnA YUCTKN
pexylen peweTkKu
19 YHuBepcasbHbIii U3MeNbYnTENDb *
a) CtakaH ¢ NnpvBoAOM
b) Kpbiwka
20 bneHaep
a) CtakaH 6neHaepa c NpMBOAOM
b) Kpbiwka
c) 3arpy304Hoe 0TBepcTMe
d) BopoHka
21 Cymka anAa npuHaanexHocTten *

* He BO Bcex Mmoaenax.

AkcnnyaTtauma

MNepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM TlLATENb-
HO MOYNCTUTL NPUBOP U NPUHAANEXHOCTH,
CM. «4ucTKa 1 yxon».

BHumaHune!

Bknto4ats v BbIKIO4aTh MPUOOP TOBKO

C MOMOLYbIO [TOBOPOTHOIO MepeKsioyaTesa
(1). BbikyioHeHue myTem OTKpbIBaHUA
Kpbiky (6, 19b, 20b) npuBOANT K MOBPEX-
ZeHuto ripubopa.

m Baxwno!

CmecutensHaA Hawa (5), Kpbilika/cTakaH
YHUBEPCANbHOIo n3mesbantend (19) n
cTakaH bneHaepa (20a) He npuroaHs! 414
UCrI0JIb30BaHNA B MUKDOBOJIHOBOW rie4u!




MoaroTtoBka

® [locTaBuTb OCHOBHOM GNOK Ha rMaaKyto,

MPOYHYHO U HUCTYIO MOBEPXHOCTb.
® l13Bneyb ceTeBON WHYp U3 OTCEKA

ANA CeTeBOro WHypa Ha Heo6X0ANUMYH0

LNVHY.

CmecuTesbHaA Yawa ¢ npuHaanex-
HocTAMU/HacaaKamMm

OnacHocTb TpaBMUPOBAaHUA

Bpaujarowmmuca Hacagxkamm!
Bo spemsa akcrinyatavmm HUKoraa He
Or1lyCKaTtb PYK1 B CMeCUTEJIbHYIO Hallly.
Ana noatankuBaHua MHIPEANEHTOB
BCerAa vucrofib30BaThk TOJIKATENb (7).
lMocne BbiKItOHeHNA MPUBOA elle HEKOTO-
poe BpeMs rpoaomxaet paboTars.
Hacazaku MoXxHO 3aMeHATL TOJILKO riocie
OCTaHOBKY MPUBOAA.

BHumaHue!

[Mpy vcrionb30BaHM CMECUTEILHOM Yalum
pubop MOXET ObITb BKIIIOHEH TOJIBKO

C YCTaHOBJIEHHOV CMECUTESILHOM Yaliey,
a TaKkXe C yCTaHOBIEHHOU U MIOTHO
MPUKPYHEHHOW KDbILIKOM.

YHuBepcanbHbin HOX (10)
AnA n3menb4eHnA n pyoku.

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA

06 ocTpble HOXu!
YHuBepcansHbIli HOX MOXHO 6paTb TO/IBKO
3a 1/1acTMaccoBble Kpas.
YHuBepcanbHbIi HOX rMpy HeNCoJILb30Ba-
HUM BCErAa XPaHUTb B 3alyNTHOM HEXJIE.

BeHuuk ana nepemewmsaHua (11)
ANA CNBOK, B36UTbIX 6enKoB, 1
nerkoro Tecta. He npuroaeH ana

TBepAbIX NHFPeANEHTOB.

I'Iepep. ncnosb3oBaHMeM yCTaHOBUTb BEHYNK

ANIA NepemMelwmnBaHnA.

® BcTaBnTb BEHYMK ANA NepemelnsaHnA
B KOpryc peaykTopa n 3adouKcmMpoBaTb
(pucyHok [E1-5b).

PucyHok [

® YCTaHOBUTb CMECUTENBHYIO Yaly
(cTpenka Ha cMecuTeNbHOM Yale
HanNpoTMB TOYKM Ha npubope) 1 nosep-

HYTb €e Mo YacoBol cTpenke A0 ynopa.

® YcTaHOBKa YHMBepCcanbHOro HoXKa:
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— BcTaBuTb NprBOAHYIO OCb 1 B AepXka-
Tenb ANA HacaloK U HaAaBUTb A0
hrkcaumn.

— BcTaBuTh AepxaTenb AnA HacanokK
B CMECUTENBHYIO Haly.

— HapeTb yHMBepcanbHbI HOX Ha
JepxXXaTtenb HacaloK U OTNYCTUTb.

® YcTaHOBKa BeHYMKa AnA nepemMeuwn-

BaHWA:

— BcTaBuTb NpuBoAHYIO ocb 1 B cMeck-
TEMNbHYHO Yauy.

— HapeTb BeH4MK ANA NnepemMelmBaHnA
Ha NPUBOAHYIO OCb, CNlErKa NOBEPHYB.

Buymarue!

lpoaykTel 458 nepepaboTku 3arpyxarb

MeTannunyeckaa mecunbHaAa
Hacagaka (12)
ANA 3aMelrBaHuA Tecta U AnA

TOJIbKO r10CJie yCTaHOBKU Haca/oK.

3arpy3ntb UHFPEANEHTHI.

YCcTaHOBUTL KpbIWKY (CTPEnKa Ha Kpbllwke
HanpoOTUB TOYKN Ha CMECUTENBHO Yalue)
1 MOBEPHYTb MO HaCOBOW CTPETKE.
HoCKK KpbIWKK AOMKEH A0 yriopa BOATU
B Npope3b py4KN CMECUTENIBHOM Hallu.
BcTaBuTb TONKaTEND U BCTaBKY
Tonkartena.

BcTaBuTb BUNKY B pO3€ETKY.
YcTaHOBUTb MOBOPOTHBIV NEPEKIO-
YyaTenb Ha YXeNaemyto CTyneHb.

AnA nobaBneHnA MHrpeaNEHTOB
nepeBecT NOBOPOTHLIN NepeKnto-
yaTtenb B nonoxxeHue «0/off».

M3Bne4b TONKaTenb 1 3arpy3nTb
WHrpeAMeHTbI Yepes 3arpy304Hoe
OoTBepCTME.

XKnakocTtn po6aBnATb Hepes Tonka-
Tenb. BcTaBky TonkaTtena MoXXHo
MCMnoNb30BaTh B Ka4eCTBE MEPHOro

CTakKaH4uKa.

A06aBneHnA MHrPeANEeHTOB, KOTopble
He LLOMKHbI M3MenbYaTheA (Hanp.:
MU3I0Ma, WOKONAAHBIX MAACTUHOK).
PucyHok

HapeTb NpMBOAHYIO OCb 2 ANA Hacalku
ANA Hape3Ku Kybukamu Ha npveoL,
OCHOBHoOro 65oka.

YcTaHOBUTb CMECUTENbHYIO Halwy
(cTpenka Ha cMecuUTenbHOM Yale
HanpoTuB TO4KM Ha Npubope) 1 nosep-
HYTb e Mo 4acoBOW CTpenkKe A0 ynopa.

175



ru

® MeTannm4eckyto MECUNbHYIO HacaaKy
HaZeTb Ha MPVBOAHYHO OCb.

® 3arpys3vTb MHIPEANEHTI.

® YCTaHOBUTL KpBIWKY (CTpenka Ha
KpbIWKe HAaNpOTUB TOYKN HA CMeCK-
TeNbHON Hale) 1 NOBEPHY Tb MO HaCcOBOWN
CTpenke.
HoCWK KpbIWKM AOMKEH A0 ynopa BOWTU
B NPOPE3b PYy4KM CMECUTENBHON Halu.

® BcTaBuTb TONKaTeNb 1 BCTABKY TOJIKa-
Tens.

® BcTaBunTb BUIKY B pO3€ETKY.

® YCTaHOBMWTbL MOBOPOTHLIN MEPEKO-
YaTenb Ha XXenaemylo CTyneHb.

e /lnA nobaBneHnA NHrpPeanNeEHTOB Nepe-
BECTM NMOBOPOTHbIN NepeknoHaTeNb
B nonoxxeHue «0/off».

® lI3Bne4yb TonKaTtenb 1 3arpy3uTb MHrpe-
LVEHTBI Hepe3 3arpy304HOe OTBEPCTHE.

® >Xuakoctn nobaBnATbL Hepes ToNKa-
Tenb. BcTaBky TONKaTena MoXKHO
MCMNoNb30BaTh B Ka4eCTBE MEPHOro
cTakaH4uKa.

ANCKN-uamenb4nTenmn

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsle HoOXxu!

He Tporatb ocTpbie HOXu 1 BbICTYIbI
JINCKOB-U3MEJTIbYUTESIEN.
Ancku-namensantenn 6patb TONbKO
3a KpaA!

[.ByCTOpPOHHMIN AUCK-pEe3Ka —
ToNCTble/TOHKNE NOMTUKK 14)

ANA Hape3Kn PPYKTOB 1 OBOLLEN.
O603Ha4eHnA Ha ABYCTOPOHHEM AMNCKe-
pes3ke:

«1» — CTOpOHa ANA HApe3KW Ha TONCTbIe
NOMTUKM

«3» — CTOPOHa ANA Hape3Kn Ha TOHKue
JIOMTUKM

BHumaHue!

J1ByCTOPOHHMI ANCK-PE3KA HE MPUIrOAEH
AJIA Hape3Ku TBEPAOIro chipa, x1eba,
byno4Hek u wokonaaa.

BapeHbiii, Hepa3BapuBaroLnicA KapTo-
gbenb Hape3aTb TOJLKO 10C/Ie OX1aX-
AEHUA.
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[.ByCTOPOHHMIT AUCK-IUIMHKOBKA —
KpynHo/menko (15)

ANIA WMHKOBKM OBoOLLeN, (OpyKTOB

W cbipa, KPOMe TBEPAOIO chipa (Hanp.,
«[Mapme3aHa»).

O603Ha4eHnA Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-
WWHKOBKE:

«2» — CTOpOHA ANfA KPYNHOW WHKOBKMU

«4» — CTOPOHA AJIA MENKON WNHKOBKM
BHumaHue!

A1ByCTOPOHHMI ANCK-IUMHKOBKA He rpy-
roaeH A8 WHWHKOBKY OPEXOB.

MArkuii ceip WMHKOBaTBL TOJILKO CTOPOHOW
C KPYrHbIMU OTBEPCTUAMM.

Ovck ana kaptocpena copu (16)
JnA Hape3Kkwn ceiporo kapTodena
AanA kaptodpbena cpu.
MpumeyaHue:

YNoXuTb ANCK ANA Hape3aHuA KapTodhena
bpv HoXXOM KBepxy. MoaxoaAwme ana

9TWX LLenein ANCKM MOXXHO npuobpecTtu

B CMeLManM3npoBaHHbIX MarasmHax (CMm.
pasaen «CneunanbHble NPUHAANEXHOCTN»).

PucyHok D]

® YCTaHOBUTb CMECUTENLHYIO Haly
(cTpenka Ha cMecuUTeNbHOM Yalle
HanpoTuB TO4KM Ha Npubope) 1 nosep-
HyTb €€ Mo 4YacoBOW CTPesike A0 yrnopa.

® BcTtaBuTb NpnBOAHYIO OCb 1 B CMecK-
TENbHYIO Yauy.

® I3Bne4yb AMCK M3 3alMUTHOrO 4exna.

® YCTaHOBWTb AWUCK Ha AepxkaTenb AnA
LNCKOB.
MoBepHYTb AMCK >Kenaemol CTOPOHOW
(pe3ka/WMHKOBKA) BBEPX.
MonoXxwuTb ANCK Ha Aep)xaTenb AnA
AVCKOB Taknm o6pa3om, HTobbI
3axBaThbl Aep)KaTenA ANA ANCKOB
3axo4nNn B OTBEPCTMA ANCKOB.
Jvck nomkeH nexxaTb Ha 60KOBbIX
BbICTyNax AepxxaTena ANnA ANCKOB.

® YcTaHOBUTbL Aep)kaTenb ANA ANCKOB Ha
NMPVBOAHYIO OCb, CNerka NoBepHYB €ro.

OnacHOCTb TpaBMUPOBaHUA

06 ocTpsie HOXu!
He onyckate pyKky B 3arpy304Hoe oTBep-
ctue. [na noatankvMBaHuA UCrob30BaTh
TOJIbKO TOJIKATEIb.



® YCTaHOBUTL KpbIWKY (CTpenka Ha
KpbIWKE HANpPOT1B TOYKM Ha CMECUTENb-
HOI Halle) U MOBEPHYTb MO YacoBoOW
cTpernke.
HoCKK KpbIWKK LOMKEH A0 yniopa BONTU
B NPOPE3b PYy4KM CMECUTENBHON Halu.

® BcTaBuTb TONKaTENb 1 BCTABKY TONKa-
Tens.

® BcTaBuTb BUIKY B PO3€ETKY.

® YCTaHOBMWTbL MOBOPOTHBIN NEPEKIIHO-
YaTenb Ha XXenaemyto CTyneHb.

® 3arpysuTb NPOAYKTbI ANA HAPE3KN
UK WWHKOBKMW. MpoayKTbl ANA HAPE3KU
UM WWHKOBKW NNLLb cnerka noatanku-
BaTb TONKaTenem.

® |I3Bne4b TONKATENb U 3arpy3nTb
WHIPeANEHTbI Hepes 3arpy304Hoe
oTBepcTME.

® JInuHHbIE M TOHKWE NPOAYKTbI ANA
Hape3kn fo6aBnATb Hepe3 TonkaTenb.
JnA aToro n3BneYb BCTaBKy TONKaTENA.

Buumanne!

OnycTowats cMecUTeIbHyI0 Yauly Heoo-

X0AMMO MPEXAE, YEM Hape3aHHbIe U

HalllHKOBaHHbIe rpoAYKTbl AOCTUIHYT

Jepxxarena AJA ANCKOB.

Yka3aHue 1A U3MesibYeHUA IoKoaaa:

3arpy3uTb Wokonaza, nepea, BKa4eHneM 1

HaKpbITb ToNkatenem. Mocne BKNOYEHWA

noATankmBaTb TONKaTenem.

Mocne paboThbl
® [lepeBecTy MOBOPOTHbIW
nepekntoHaTens B nonoxkeHue «0/off».
® lI3Bneyb BUNIKY N3 PO3ETKM.
® [loBepHYTb KPbIWKY NPOTWB HaCOBOW
CTPENKN N CHATb.
® lI3BneyeHune Hacapok:
— Jlep)xaTenb Hacafok U3Bnevb
N3 CMEeCUTENbHOM Hawn BMecTe
C YHMBEepCanbHbIM HOXKOM.
CHATb HacaAKy ¢ Aepxxartena ona
Hacafok. M3Bne4yb NpMBOAHYIO
0Cb U3 CMECUTENBHOM Haln.
Mocne 4YMCTKM yHVBEPCaNbHOIrO HOXa
HafeTb 3aWMnTHBIN Hexon.
— CHATb BEH4YUK ANA NepemMewnBaHnA
C NpYBOAHON Ocu. I3BNEeYb NPUBOAHYHO
0Cb N3 CMECUTENbHON Hawwu.
AnA 4ncTkm pasobpatb BEHYMK ANA
nepemewBaHuA (pucyHok ).
MN3Bne4b NpnBOAHYO OCb U3
CMECUTENLHON Hawmn.
— MeTannn4eckyo MecunbHyIo Hacaaky
CHATb C NPVMBOAHOW OCW.

ru

— N3Bneyb 13 cmecuTenbHON Yawm
JepxXaTenb ANA AUCKOB, YAepXnBan
3a BbleMKW. I3Bneyb ANCKN.

N3Bne4b NprBOAHY!O OCb U3
CMEeCUTENBHOM Haww.
o [loBepHYTb CMECHTENbHYHO Haly NPoTMB
4acoBOW CTPENKN 1 CHATL ee.
® [lpoBecTu YNCTKY Bcex AeTanen,
CM. «HucTtka u yxon».

Hacaaka ana Hape3ku
Kybukamum

&®

Hacaaka nnsa Hape3ku NMpoAyKToB
Kybukamu.

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA 06
OCTpble HOXKu/Bpallarowmica
npusoa!
Hukoraa He BCTaBnATL NasibLbl B yCTaHOB-
JIEHHYI0 HacaaKy AJA Hape3ku Kybukamum!
Hacaaky Ana Hape3ku Kyoukamm MOXXHO
CHUMATbL/yCTaHaBIMBaTh TOJILKO 10C/1e
OCTaHOBKU MpuBOAA.
Hacazaka ana Hape3ku Kybukamu pabo-
TaeT TOJIbKO C MI0THO 3aKpyYEHHOM
KDBbILWKOM.
IMpun pa3bopke/cbopke Hacaaku ANA
Hape3Ku Kyoukamu, PEXYILNI ANCK
6patb TOJILKO 3a M1acTMaccoBylo
PY4Ky riocepeavHe.
BHumaHune!
A YkazaHuna no ucrnosib308arHuo!
Hacazaka 4na Hape3ku Kybukamu npuroaHa
TOJIbKO AJ1A HAPE3KM KapToghesA (Cbiporo
WM BaPEHOI0), MOPKOBY, OrypLIOB,
r1oMu0POB, Narnpuku, Jyka, 6aHaHos,
AGIIOK, rpyu, KiyOHUKU, AbiHb, KUBU,
ANL, MArKOV BapeHow konbacs! (Harp.,
«MopTtaaenna»), BapeHOro v XapeHoro
BrumaHue!

A Yka3zaHuna no ncrnosb3o0BaHuo!

OuyeHb MArkuii ceip (Hanp., «Moua-
penna», 6pbiH3a) 4714 nepepaboTku

HE MPUrOAEH.

KonnyvectBo nepepabatbiBaeMoro Hapes-
Horo ceipa (Hanp., «[ayaa») v TBepaoro
chipa (Harp., «GOMMEeHTanbCKM»)

He [I0JIXKHO rpeBbliaTth 3 Kr 3a oAuH
pabo4uii npoLecc.
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BHumaHue!
A Yka3zaHua no ucrnosb3o0BaHuio!
lNepesn nepepaboTKOV CeMEYKOBLIX
Y KOCTOYKOBBIX 110408 (ABJIOK, IEPCUKOB
U p.) HE06X0AMMO yAaNUTb CEMEYKU
unm koctoyku. lNepes nepepaboTkori
BapeHOro Ui XXapeHoro MAca ero
HEOOX0AUMO OTAENNTL OT KOCTEM.
IMpoayKTbl HE A0IXHbI ObITb B 3aMOPO-
XEHHOM BULE.
HecobnoaeHne aTux ykasaHui MOXXeT
MPUBECTY K MTOBPEXAEHMNIO HACaAKMN AJIA
Hape3ku Kyoukamu, BKIIOHaA PEXYILYIO
PeweTKy 1 BpallaroumicA HOX.
Ecnn Hacasnka AnA Hape3ku Kybukamu
UCIOJb3YETCA HE M0 HA3HAaYEHMIO,
B UBMEeHeHHOM Buae niin HeHaalexxa-
wum obpa3som, To goupma Siemens-
Electrogerédte GmbH He HeceT oTBETCTBEH-
HOCTU 3@ BO3MOXKHbIE [MOBPEXAEHUA.
970 UCKMoYaeT TaKkxe OTBETCTBEHHOCTb
3a MOBPEeXAEHWA (Hanp., 3aTyrnuBLNECA
N 1eHopMUPOBaHHbIE HOXM), KOTOPbIE
BO3HUKAIOT B pe3ysibTate nepepaboTku
HeAOomnyCTUMbIX MPOAYKTOB.

BaxxHoe npumevaHue

IMpu paboTe ¢ Hacaakomn AnA HapesKu
Ky61kamu Heo6xoAMMO MCMoNb30-
BaTb MPVYBOAHYIO OCb 2, BXOAALLYIO
B KOMIMJEKT HacaaKu ASiA Hape3Ku

Kybukamu (pucyHok [d-2).

Pa6o4yto ckopocTb BbibMpaTh B 3aBUCK-
MOCTW OT Hape3aeMbIX MPOAYKTOB.
Huskaa pabo4aa ckopocTb («min»):
BapeHble KapTodenb, MOPKOBb 1 ANLLA,
orypupbl, 6aHaHbl, Kny6HUKa, AbIHW.
CpeaHAaa pabovaa CKOPOCTb:

Chbipble KapToenb U MOPKOBb, MArkanA
BapeHana konbaca (Hanp., «MopTaaenna»),
Hape3HOW CbIp, TBEPAbIN Cbip, Nanpuka,
noMuaopsl, nyk, AGNOKK, KUBW.

Brumarue!

lpu paboTte ¢ HacaaKkov A1 Hape3ku
KyOuKamu HUKOr4a He MCrob30BaTh
rPepPbIBUCTBIN pexxum paboTsl («Pulse»).
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Ba)kHble npume4vyaHuA:

- npO,ﬂ,yKTbI He AO0JIKHbI coaepxXaTb

KOCTeW, CeMAH UK ApYrux TBEPAbIX
KOMMOHEHTOB.

— MpoaykTbl HE AOMKHBI 6bITb B 3aMOpPO-

JKeHHOM Buae.

—  ®PpyKTbI/OBOWM HE AOMKHbI GbITb CNLL-

KOM cnenbiMn, "Ha4e N3 HNUX MOXeT
BblTe4b COK.

— BapeHble NpoAYyKTbl OXNafnTb Nepea

Hapes3Koii, TaK Kak OHW nocne 3Toro
CTaHyT TBepXXe u 6yayT nyHie Hape-
3aTbCA.

— Haxumana Ha TonkaTtesnb cuibHee 1nu

cnabee Npu NOATaNKMBaHUU, MOXXHO
perynupoBaTb LNNHY KyGUKOB.

C6opka HacaaKku gnAa Hape3ku Kybukamm

PucyHok 3

® BcTaBunTb HOXEBYIO BCTaBKY B OCHO-
BaHune. O6paTnUTb BHUMAHME Ha
BbleMKM!

® BcCTaBWTb PeXylnii AUCK B OCHOBaHUE.

® [lepeBecTu 4 3a)kKMMa B BepxHee
nonoxXeHune A0 dmkcaunm.

Pa6oTa c HacaaKol AnA Hape3Ku

Ky6ukamu

PucyHok [

® HajeTb NPMBOAHYIO OCb 2 ANIA HacaAKn
LNA Hape3kn Kybrkamu Ha NpuBoA,
OCHOBHoro 6noka.

® YCTaHOBUTb CMECUTENbHYIO Hauy
(cTpenka Ha cMecuUTeNbHOM Yale
HarnpoTMB TOYKM Ha Nprbope) 1 nosep-
HYTb €e M0 4acoBOW CTpenkKe A0 ynopa.

® BcTaBuTb HacaAKy AnA Hapes3Ku
Kybukamu.
Ctpenka Ha HacaAKe ANA Hape3Ku
Kybukamun JomkHa coBnanatb co
CTpenkon Ha cMecuTeNbHOM Yale!
Hacanka anA Hape3ku Kybnkamm
JLOJMKHA NOIHOCTBLIO CUAETb Ha
npueoaHoi ocu! Mpu HeobxoANMOCTH
NMOBEPHYTb HOXKEBYIO BCTaBKY Npu
MOMOLLW KPbIWKM HOXKa B NPaBuUibHOE
nonoxxeHue (pucyHok [d-6).

® CHATb KPbIWKY HOXa.

® YCTaHOBUTL KpbIWKY (CTpenka Ha
KpbllWKe HanpoTMB TOYKM HA CMecUTENb-
HOW Yale) 1 NOBEPHYTh MO 4acoBOWN
cTpenke.
HocuK KpbIWwKM OMKEH A0 yropa BOVTK
B NPOpe3b Py4KN CMECUTENBHOM Haln.



® BcTaBuThb TONKaTeNb 1 BCTaBKY
Tonkartens.

® BcTaBuTb BUNIKY B PO3ETKY.

® YCTaHOBUTb NMOBOPOTHbIN NEPEKIO-
YyaTenb Ha xenaemyto pabo4yio
CTYNEHb.

® [lonoXXuntb NpeaHa3Ha4YeHHble AnA
Hape3Kun NPoAYyKTbl B 3arpy304HbIN
cteon. Mpu Heo6xoAMMOCTHM Nerko
NnoATaNnkuBaTb TONKaTenem.
Mpwn HeobxoANMOCTU NpeABapUTENBLHO
N3MEeNbYNTL NPOAYKTHI.

BHumaHune!

CmecuTenbHyIo Hally cneayeT CBoeBpe-

MEHHO orycTolarh:

— nocne nepepaboTku makc. 500 rpammoB
NPOAYKTOB,

— npexnae 4eM Hape3aHHble KyOunku
LOCTUTHYT HVXKHEro KpaA Hacaiaku
ANA Hape3Kn Kybnkamu.

Mocne paboThbl

® [lepeBecTy MOBOPOTHBIN
nepekno4aTenb B NosioXkeHne «0/off».

® lI3Bneyb BUNKY 13 PO3ETKMU.

® [loBepHYTb KPbIWKY NPOTMB HaCOBOW
CTPENKMN U CHATb.

® HapeTb KpbIWwKy HOXa.

® I3Bne4b U3 CMeCUTENBHONM Yawm
HacaAky ANA Hape3ku Kybukamm.

® [loBepHYTb CMECHTENBHYIO Haly NPOTMB
4acoBOW CTPENKUN U CHATb ee.

® CHATb NPMBOAHYIO OCb.

e C nomoukto npucnocobneHna anAa
HYUCTKM peXxyLen peweTkn yaanuTb
N3 pexylLen peweTKn ocTaTkm
NPOAYKTOB.

BneHaep

LNA CMeWnBaHWA XUAKUX Nn
nonyTBepAbIX NMPOAYKTOB, ANA
n3menbHeHnA/pybKm cbipbix dOpyK-

TOB 1 OBOLLEN, ANA NIOPUPOBaHNA
6ntoa.

OnacHocTe TpaBMUpOBaHUA 06
OCTpble HOXXKu/Bpallarowmica
npusoa!
Hukoraa He ornyckate pyku B yCTaHOBJIEH-
HbI 6neHaep! baeHaep paboTaeT ToJbKO
C IM/IOTHO 3aKPyY€HHOU KDbILIKOM.
BreHaep MOXHO CHUMAaTb TOJILKO r10C/e
10JIHOV OCTaHOBKM MPUBOAA.
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A OnacHocTs ownapuBaHnA!

[pu nepepaboTtke B breHAeEPE ropA-mx
MPOAYKTOB 4YEPE3 BOPOHKY B KDbILIKE
BbIXOAMT rap.

3anonHATe makcumym 0,4 1uTpa ropaYes
WA CUTIbHOMEHAEVCA XKUAKOCTY.

BHumaHue!

EneHaep moxHo rioBpeanTs.

He nepepabatbiBate 3aMOPOXEHHbIE

UHIPEANEHTBI (3a UCKIIIOYEHNEM KyOUKOB

bAa). He Bkmo4ats nycTovi 61eHAep.

Pa6oTa c 6neHaepom

BHumaHue!

Ana skerinyatauum 6neHaepa ero Kpbilka

J0JKHa ObITb yCTaHOBIEHa U MI0THO

3aKpy4veHa.

PucyHok [l

® YcTaHOBUTL CTakaH 6neHaepa (cTpenka
Ha cTakaHe 6neHaepa HanpoTUB TO4YKM
Ha npnbope) 1 NOBEPHYTb MO HacoBOWN
cTpenke Ao ynopa.

® 3arpys3vTb HIPEANEHTHI.
MakcrmanbHOe KoNM4ecTBO XNAKOCTH
= 1,5 nuTpa (cunbHoneHAWKxXCA
WIIN FOPAYMX XKUAKOCTEN MaKCUMyM
0,4 nutpa).
OnTuManbHoe KONN4ecTBO ANA nepe-
paboTKu TBEpAbIX UHFPEeANEHTOB
= 80 rpamm.

® YCTaHOBMTb KpPbIWKY U NMOBEPHYTh
Mo 4acoBOW CTpenkKe.
HocuK KpbIWKK f0MKeH A0 ynopa BONTU
B NMpope3b py4ku GneHaepa.

® YCTaHOBMWTbL MOBOPOTHLIN NEpeko-
YaTenb Ha XXenaemyto CTyneHb.

® JinA nobaBneHnA UHFPeanNEHTOB
nepeBecT NOBOPOTHLIN NepeKnto-
YyaTtenb B nonoxxeHue «0/off».

® CHATb KPbIWKY 1 3arpy3uTb UHIpe-
LVEHTHI

nnm

® 113BNeYb BOPOHKY W MOCTEMNEHHO
3arpy>xatb TBepAble UHIPEANEHTbI
Yepes 3arpy304Hoe O0TBEPCTME

nnm

® 3aNUTb XXUAKUE MHIPeaNeHTbl Yepes3
BOPOHKY.
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Mocne paboTkl ¢ 6neHaAepom

® [lepeBecT MOBOPOTHGIW
nepekno4aTenb B nosioXkeHne «0/off».

® lI3Bneyb BUNIKY U3 PO3ETKM.

® [loBepHyTb BneHaep NPOTMB HacoBoOM
CTPENKN 1 CHATb ero.

® [loBepHYTb KPbIWKY NPOTMB HaCcoOBOW
CTPENKMN U CHATb.

PekomeHaauma: bneHaep ny4uwe Bcero

04MCTUTb Cpasy Mocie UCMoNb30BaHuA,

CokoBblXuUManka ansa
LUTPYCOBLIX

CM. «HucTKa 1 yxon».

ANA OTXKMMa COKa U3 LUTPYCOBbIX,
Hanp.: anesibC1HOB, rPeNnMpPyTOB,
JIMMOHOB.

BHumaHune!

COKOBBIKUMAJIKY AJIA LINTPYCOBBIX MOXHO
UCI0JIb30BaTh TOJLKO B MOJHOCTbLIO
cobpaHHOM BUAE.

PucyHok [4
® YCTaHOBUTb CMECUTENBHYIO Haly
(cTpenka Ha cMecuTeNbHOM Yale
HanpoTuB TO4KM Ha Npubope) n nosep-
HyTb ee M0 4acoBON CTpeNike A0 yropa.
® BcTtaBuTb NpnBOAHYIO OCb 1 B cMecu-
TenbHyo Hauy.
® YCTaHOBUTb CUTO Ha NMPUBOAHYIO
OCb (CTpenka COKoBbDKMManKun AnA
LIMTPYCOBbIX HANPOTUB CTPENKN Ha
CMeCcUTEeNbHON Hale) U NOBEPHYTb
Mo 4acoBOW CTPEJKe.
Hocuk cuTa AomkeH BONTK A0 ynopa
B NPOPE3b PYy4KM CMECUTENBHON Hawu.
® YCTaHOBUTb KOHYC COKOBbDKMMANKM
W NpvXXaTb ero.
® BcTaBuTb BUIKY B pO3€ETKY.
® JlnA oTXXMMa coka U3 ppyKToB yCcTaHo-
BWTb NMOBOPOTHLIN NepeknoyaTenb
Ha HM3Koe 4ncno 060poTOB N NPUXKATb
PPYKT K KOHYCY COKOBbDKMMAIKMW.
Buumanue!
Cneantb 3a ypoOBHEM HAlNOJIHEHUA.
MakcumarnbHoe Konn4ecTso nepepaboTku:
1000 M1 ghpyKTOBOIro COKa.
Mocne paboThl
® [lepeBecTy MOBOPOTHBIN NEPEKIO-
YaTenb B nonoxxeHue «0/off».
® l13Bneyb BUNIKY U3 PO3ETKM.
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® [loBepHyTb COKOBbDKUMANKY ANA
LMTPYCOBbIX MPOTUB HaCOBOW CTPENKU
N CHATB.

4yuTtelsib
AnA n3menb4eHnA Hebonbworo

® [loBepHyTb CMECUTENBHYHO Hawy NpoTHB
4acoBOW CTPEJSIKU U CHATb.
e [lpoBecTu YNCTKY BCex AeTanen,
CM. «HucTKa 1 yxon».
YHuBepcanbHbIl U3MeSib- g
Konn4ecTBa MAca, TBEPAOIro Ccbipa,
pen4aToro nyka, NeTpyLwKn, HecHoKa,
(bpyKTOB 1 OBOLLEN.
He ponyckaeTcA namenbyeHne KopenHbix
3epeH, ropowWrH NepL.a, caxapa, Maka
N XpeHa.
OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA 06
OCTpble HOXXu/BpallaroWmicA
npusoa!
Hukoraa He orlyckaTb pyku B cTakaH
YHUBEPCAbHOMO U3MENLYNTENA!
Ana yaaneHna n3amMensHeHHbIX MPOAYKTOB
UCI0Ib30BaTh MOAXOAALME M0APYYHbLIE
cpeacTBa (Harp., JI0XKY).
YHuBepcanbHbili U3MeNbYUTE b MOXXHO
CHUMATb TOJIbKO [10C/1e€ OCTaHOBKM pU-
Boa.
YnuBepcanbHbiIvi namenbuntess pabotaet
TOJIBKO C IMJIOTHO 3aKpy4€HHOM KDbILIKOM.

PucyHok

® YCTaHOBWTb CTakaH (CcTpenka Ha
cTakaHe HanpoTuB TOo4HKM Ha npubope)
1 MOBEPHYTb €r0 MO HacoBOWN CTpenke
J0 ynopa.

® 3arpys3uTb npeaHasHa4eHHble AnA
n3mMenb4eHnA NPOAYKTbl B CTaKaH.

® YCTaHOBUTb KPbIWKY 1 NOBEPHYTb
Mo 4acoBOW CTPEJKe.
HocWK KpbIWKW AOMKEH BOWTM 40 yriopa
B Mpopes3b CTakaHa.

® YCTaHOBUTb MOBOPOTHbIN NEPEKIIIO-
YyaTenb Ha cTyneHb «M» 1 yaepxueaTtb
ero. HYem ponbue npnbop octaetcA
BKMNIOYEHHLIM, TeM 6osiblle U3Menb-
4aloTcA NPOAYKTHI.
Mpn namene4eHnn 3eneHn xenaemas
CcTeneHb n3Menb4eHnA MOXET ObITb
LOCTUrHYTa Y>Ke 3a 04eHb KOpOTKoe
BpemA paboThbl.
MHorpa nocTaToyHO nnilb KOPOTKOro
BKMOYEHUA CTyrneHn «M».



Mocne paboThbl

e OTnycTuTb NOBOPOTHbLIN Nepeknto-
YaTenb.

® l3Bneyb BUNKY N3 PO3ETKM.

® [loBepHYyTb yHMBEPCANbHbIN U3MeNb-
4YUTENb NPOTUB HaCOBOWN CTPENKU
W CHATb €ero.

® [lepeBepHYTb yHMBEPCANbHBIN U3MENb-
4YUTENb, U3MEJNIbYEHHbIE NMPOAYKThI
ynaayT B KPbILWKY.

® [loBepHYTb CTakaH NpoTVB HacoBOWM
CTPENKMN U CHATb €ro.

o OcTaTKu U3MeNbYEHHbIX MPOAYKTOB
yAanuTb U3 cTakaHa ¢ NOMOLLbIO
NOAXOAALLEro NOAPYHHOro CpeAcTBa
(Hanp., NoXKNn).

e [lpoBecTu 4NCTKY Bcex AeTanen,

CM. «HucTtka u yxon».

YucTtka n yxon,

JlaHHbIi npubop He TpebyeT TEXHUHECKOrO
obcnyxveaHuA!

TwarensHaA YMCTKa rapaHTUpyeT AUTENb-
HYI0 COXPaHHOCTb.

JlononHuTensHbIe CBEAEHNA MOXKHO
MONYHUTb B KPATKON MHCTPYKLLMM.

OrnacHoCTb ropaXKeHuA
SJIeKTPUHECKUM TOKOM!

OcHoBHoVi 610K HUKOrAa He Morpyxarb
B XXUAKOCTH, HUKOrAa He AepXXaThb

104 MPOTO4YHOV BOAOV Y HE MbITb

B [10CYA0MO€4HOV MaLvHE.

BrumaHne!

He vcrionb3oBate abpa3nBHbie Y1CTALNE

cpeactsa. NosepxHocTu npubopa mMoryT

ObITb 1OBPEX/EHHI.

PekomeHaauum:

— [pwn nepepaboTke, Hanp., MOPKOBU
N KpacHOKOYaHHOW KanycTbl Ha nnacT-
MaccoBbIX AeTanAx NoABNAETCA LBET-
HOI HaneT, KOTOPbI MOXHO yAanuTb
C NMOMOLLBIO HECKOMNBKMX Kanesb
pacTUTenbLHOro mMacna.

— CyMKy AnA NnpyHaanexxHoCTeN YUCTUTb
npv HeO6X0AMMOCTN.
CnepnoBaTb yKa3aHUAM Mo yxXo4y
B CyMKe.
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Yuctka ocHoBHoro 6s10Ka

® l13Bneyb BUNIKY N3 PO3ETKMU.

® [lpoTepeTb OCHOBHOW 610K BNa><KHON
TpAnKon. Mpn Heo6XoANMMOCTM UCMONb-
30BaTb HEMHOIO CPeACcTBa ANA MbITbA
nocyasbl.

® B 3aknioyeHune BbiTepeTb Npubop
Hacyxo.

YucTKa cMecuTesIbHON Yawu
C NpnHaane>XxxHoCTAMU

OnacHoCTb TpaBMUPOBAaHUA
0b ocTpsie HoXxu!

YHuBepcanbHbivi HOX MOXHO 6paTh TOJIbKO
3a n1acTMaccoBble Kpad. YHUBepcabHbiv
HOX PY He1Croib30BaHN BCEraa
XpaHUTb B 3alNTHOM YexJie.

BaxxHoe npumevaHue

Bce aetanv cMecuTeNbHON Hawwm BKI.
npuHaaneXxHoctun (5-7) n Hacanku
(8—16; KpoMe penyKTOpa BeH4MKa
LNA nepemMeLlrBaHyA) MOXXHO MbITb
B NMOCYA0MOEHHON MalvHe.

i

MnacTmaccosble AeTanu He 3aKnmaTb

B NMOCYAOMOEYHOW MalnHe MeXAY Nnocy-

[ON, TaK Kak BO3MOXXHa 1x aedpopmauiua.

BeH4unK anA nepemewmBanmA ANA YUCTKK

MOXHO pa3obpaTb.

PucyHok [

® OCTOpOXXHO CHATb BEH4YVK C AepxaTena
N CHATb KPbILWKY.

® OCTOPOXHO MOYUCTUTL PEAYKTOP
C MOMOLLbIO LWETKMN.

® BeH4YMK MOXXHO MbITb B MOCYA,0MOEYHOM
MalmHe.

® [locne 4ncTkM cHoBa cobpaTb.

YucTKa HacaaKu AnA Hape3Ku
Ky6ukamm

OnacHoCTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsie HoOXxu!
IMpun pa3bopke/cbopke Hacaaku ANA
Hape3Ku Kyoukamm, PEXYILNI ANCK
6paTtb TOJILKO 3a 1/1aCTMacCcoBYIO PyKy
rocepeamnHe.
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OcHoBaHwe (18b) MOXXHO MbITb B Mocy-
Jomoe4Hol MawwvHe. Bece ocTanbHble
AeTanu He MbITb B MOCYLOMOEHHOMN
MawnHe, MHa4e HoXu 3aTynATcA!

AnA 4McTKn Hacaaky ANA Hapeskun Kybukamu

pazobpatb:

PucyHok [€

® OTKWMHYTb 4 3a)X1Ma Hapy>Xy 1 CHATb
PEXYIWNA LUCK.

® l13Bne4b HOXXEBYIO BCTaBKY U3 OCHO-
BaHuA.

e C nomouwklo npucrnocobnexHna ana
HYUCTKM pexylLen peweTkn yaanuTe N3
pexyluLen peweTkn ocTaTKM NPOAYKTOB.

e OcHoBaH1e MbITb B MOCYALOMOEHHOM
MawmnHe. Bce ocTanbHble AeTanm npea-
BapUTENbHO NPOMbITb MOA MPOTOYHON
BoAon. Mo4ncTuTb AeTanm WeTKon.

YucTtka 6neHaepa

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsle HoOXxu!

He TpOratb HOXu 6ﬂeH¢1epa rosibiMu
pyKamu. JNAa 41CcTKu MCrosb308aThb weTky.

BrneHaep ny4we Bcero no4McTUTbL Cpasy

nocne ncnonb3oBaHuA. Tak ocTaTku

NPOAYKTOB HE MPUCOXHYT, 1 nnacTmacca

He ByaeT pasbeneHa (Hanp., acUpHbLIMU

Macnamu U3 npAHoOCTeN).

CtakaH 6neHaepa, KpbIWKY 1 BOPOHKY

MOXHO MbITb B MOCYAOMOE4YHON MaWuHe.

Ho>keByto BCTaBKY MbITb He B MOCYAOMOEH-

HOW MalwHe, a NoA NPOTOHHOM BOAOW.

He ocTtaBnATb nexatb B BoAE!

PekomeHaaumAa: HanuTb HEMHOIo BOAbI

CO CPeACTBOM ANA MbITbA NOCYAbl

B YCTaHOBJMEHHbI 6neHaep.

BKNo4nTbL Ha HECKONBKO CEKYHA, CTYMNEHb

«M». BbInnTb BOAY 1 MPOMbITh HACTON

BOJLON.

Pa36opka 6neHaepa

PucyHok

® [loBepHYTb HOXKEBYIO BCTaBKY 3a
MIOCKNE BbICTYMbI MPOTUB 4acoBOM
cTpenku. HoxxeBanA BcTaBKa pas-
6nokupyeTca.

® BbiHYTb HOXKEBYHO BCTaBKY U CHATb
YNAOTHUTENbHOE KOJbLLO.
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CﬁopKa 6neHaepa
HaaeTb ynnoTHUTENBHOE KObLLO
Ha HOXKEBYIO BCTABKY.

® BcTaBuWTb HOXKEBYIO BCTaBKY CHU3Y
B cTakaH 6neHaepa.

® T[IN0THO NPUKPYTUTL HOXKEBYIO BCTaBKY
Mo 4acoBOW CTperKe, yaepXuBaa
ee 3a NNOCKMeE BbICTYMbI.
Mpu aTOM NoBopaymBaTh Kak MUHUMYM
[0 Tex nop, noka oAuH M3 NioCcKMX
BbICTYMOB HE 32KPOET MapKNPOBKY
Ha cTakaHe 6neHaepa (npasunbHoe
nonoxxeHne —> pucyHok H1-6).

Yuctka COKOBbDKMMANKN

ANA LUTPYCOBbIX

Bce feTany MOXHO MbITb B MOCYLOMOEY-
HOW MalwuHe. KOHYC COKOBbIKMMANKK
nyywe BCEro NpoMbITe cpasy Mocne UCnosb-
30BaHUA CO BCEX CTOPOH MOJ NPOTOHHOM
BOZOW. TakK 0CTaTKMN He MPUCOXHYT.

YucTtka YHUBepcaJibHOro
namMmesnb4HnuTenAa

OnacHoCTb TpaBMUPOBaHUA
06 ocTpsie HOXu!

He Tporatb HOXW yH1UBepcalslbHoro
N3MeJibHYUTe 1A roJibIMu PyKamMmiu.
A YnCTKM MCroNbL30BaTh I eTKYy.

YHuBepcanbHbIi U3MENbHYUTENDb NyHlle
BCEro NoMbITb cpasy nocie Ucrnonb3o-
BaHwuA.

Tak ocTaTKu NPpoAYKTOB HE MPUCOXHYT,

1 nnactmacca He 6yaeT pasbeneHa (Hanp.,
3OUPHBLIMK Macnamm U3 NpAHOCTEN).
KpbIlWwKy MOXXHO MbITb B MOCYA0MOEHHOMN
MawwnHe. CTakaH ¢ NpMBOAOM MbITb

He B NMOCYAOMOEYHOW MalnHe, a noj,
MPOTO4HON BOAON C MOMOLLBIO WETKMN.
He ocTtaBnATb nexats B Boae!

JlnA cywkun nocTaBWTb CTakaH NpMBOAOM
KBEpXy.



XpaHeHue

A OnacHocTb TpaBMVpPOBaHUA!

[pu HewncrionbL30BaHMM rpybopa 13BJe4s
BUJIKY M3 PO3ETKU.

PucyHok [N

® YNoXWTb HacaakKn N AUCKU-U3MENb-
YATeNnu B CYMKY ANA NpuHaanex-
HocTen.
JnA xpaHeHnA yHMBepcanbHOro HoXa
BCeraa nomelartb ero B 3aWm THbIN
Yexon.

® Y6paTb kabenb KOPOTKUMM TONHKaMU
B OTCeK AnA kabenn.

Momouwb npun yctpaHeHnn
HemcnpaBHOCTeﬁ
A OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA!

lepes ycTpaHeHnem HencrnpaBHOCTH
U3BJIEYb BUJIKY U3 PO3ETKU.

Ba)xHoe npumeyvaHune

Ha ownbky B ynpasneHum npubopom,
cpabaTblBaHVe 3NEKTPOHHbBIX MPEeAoX-
paHuTenen NN HeMCNPaBHOCTb M-
60opa yKa3biBaeT MUratowmii MHAN-
KaTop pabo4ero cocToAHUA.

OcHoBHoOW 610K

HeucnpaBHOCTb:

Mpnbop npekpaTtun paboTy.

Bo3morkHaAa npuyiuHa:

Mprbop 6bin Neperpy>keH (Hanp., Hacaaka

3abnoknpoBaHa NPOAYKTOM) 1 B pe3yJib-

TaTe aToro cpaboTan SNeKTPOHHLIN

npeLoXpaHnUTENb.

YcTpaHeHue:

o [lepeBecTy NOBOPOTHbIN
nepeknto4aTenb B nonoxxeHue «0/off».

® I3Bne4yb BUNKY N3 PO3ETKMN.

® YCTpaHUTb NpUHMHY Neperpys3Ku.

e [lpopomxunTb sKcnayaTauuo npubopa.

Bo3morkHaAa npuynHa:

ru

YcTpaHeHue:

® [lepeBecTv MOBOPOTHBIN
nepekno4aTenb B NosioXkeHne «0/off».

® YCTaHOBUTb CMECUTENBHYIO Hawy nam
6neHpep.

o [lponomxuTb aKcnnyaTtauuo npnbopa.

CmecuTenbHaA Yawa/Kpbiwka/
NpuHaaneXxHocTu

HeucnpaBHoCTb:

Mpunbop He BKNoHaeTcA.

Bo3moxxHaa npuymnHa:

JeTann yctaHoBNEHbI HEMPaBWABHO.

YcTpaHeHue:

® [lepeBecTV NOBOPOTHBIN MNEPEKIIO-
yaTenb B nonoxkeHue «0/off».

® YCcTaHOBUTb AeTanu cornacHo CooT-
BETCTBYIOWMM YKa3aHUAM B AaHHON
WHCTPYKLWN.

BaxxHoe npumevaHue

Ecnu Takum 06pa3om He yaanocb
YCTPaHWUTb HEMCNPaBHOCTb, NoXa-
nyvcTa, obpaTuTECh B CEPBUCHYIO
cnyx6y (cM. aapeca CepBUCHbIX

LLEHTPOB B KOHLLE 3TOM 6pOwWIOpbI).

CneumnasnbHble NpUHaanex-
HOCTH

(vveloTcA B crieLmannsnpoBaHHol
TOprosJie, eClin HET B KOMMJIEKTE I'IOCTaBKI/I)
Aunck ana kaptodena chpu
(MZ5PS02)

JLnA Hapesku cblporo kapTodpena anA
kapTodpensa dpu.

[Ovck anAa Hape3Ku oBolien And
6n104 a3natckon KyxHu (MZ5JS01)

HapeszaeT dopyKTbl M OBOWM TOHKUMM
nonockamu AnA OBOLWHbIX 6104 a3naTcKon
KyXHU.

Aunck-Tepka, cpeaHe (MZ5RS02)
JnA HaTvpaHuA cbiporo KapTodens,
TBEpAOro ceipa (Hanp., «MapmesaHa»),
OXNaXKAEHHOT O WOoKoNaaa 1 OpexoB.

Bbina nonbiTKa yCTaHOBUTL CMECUTENbHYHO
Yawy vunu 6neHaep Ha BKNOHEeHHbI Nprbop.
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[.ByCTOPOHHUI AUCK-pe3Ka/-
wuHKoBka (MZ5KP01)

JnA HaTupaHuA cbiporo KapTodpena, Hanp.,
AnA kapTodenbHbIX ONaanin v ApaHUKOB.
JnA Hape3kn OpyKTOB 1 OBOLLEN
JOMTMKaMW.

YKa3aHuAa no yTunansauuvm

JaHHbin npnbop nveeT obo3Ha4qe-
HWe cornacHo TpeboBaHNAM
AnpekTuebl EC 2012/19/EC 06
OTCNY>XMBIIMX CBOI CPOK
SNEKTPNHECKNX N BNEKTPOHHBIX
npubopax (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

B aTo ANpeKTMBE NpUBEAEHBI MpaBmna,
JencTeyolme Ha Bcen Tepputopumn EC,
Mo Npuemy 1 yTUAN3aLLmmn OTCAYXKMBILMX
CBOW CPOK nprbopoB.

NHdopmaumio 06 akTyanbHbIX MeToAax
yTunmsaunm Bel cmoxeTe nonyymTb

y Bawero ToproBoro areHta unm B opraHax
KOMMYHaNBHOr0 ynpaBieHuA o MecTy
Bawero xuTenscTaa.

FapaHTUlHbIE yCNnoBuA

JnAa paHHoro 6biToBOro Npmbopa AencT-
BYIOT FrapaHTuiMHbIe YCNOBWA, OnpeaeneH-
Hble HaWWM NpeACcTaBUTENLCTBOM B CTpaHe,
B KOTOPOW 6bITOBOIM NpMBOpP Obin KynneH.
WHdopmaLmio 0 rapaHTUiHbIX yCnoBrAX Bol
MO>KeTe Nony4unTb B Nto60e BPEMA B CBOEM
creuvann3vpoBaHHOM MarasviHe, rae Bel
npurobpenu ceoin npnbop, nnnm obpaTnBILIMCH
HernocpeACTBEHHO B Halle NPeAcTaBUTENb-
CTBO B COOTBETCTBYIOWEN CTPaHe.
apaHTuiHbIE yenoBuA anA MepmaHum

n aapeca Bbl HanaeTe Ha nocneaHemn
CTpaHyLLe PyKOBOACTBA.

Kpome Toro, rapaHTuiiHble yCnoBuA
N3N0XKeHbl TakxKe B IHTepHeTe no
yKasaHHoMy Beb-anpecy.

JnA nony4eHnA rapaHTUnMHOro obcnyxu-
BaHuWA B Itobom cny4ae Heobxoanmo
NpefbABUTL LOKYMEHT, NOATBEPXKAAOWNN
hakT NoKynku.
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PekomeHaauuu no npu-
MEeHeHUIo

YHuBepcanbHbIN HOX

Ana namensyeHvA u pyoku. %

YHMBepcanbHbIi HOX UCMONb3YEeTCA

Ha cTyneHAx «M» 1 «max».

Bpema paboTbl 3aBUCUT OT Heo6XoANMOM
CTeNeHn N3MeNb4eHuA.

MpAaHoBKycoBaAa 3eneHb
(kpome 3eneHoro nyka), 10-50 r
® lI3menb4aTb B CyX0i CMeCUTENBHOM
Hale Ha CTyMNeHu «max».
YecHok, makc. 500 r
® lamenb4aTb Ha cTyneHn «M».
PenyaTbifi nyk, makc. 500 r
® Pa3spe3aTb NyKOBYLbI HA HETbIPE HacTw.
® lamenb4aTb Ha cTyneHn «M».
Osowwm unu kaptodpesb, Cbipble,
100-500 r
® Hapesatb oBowwn/kapTodens
Ha KYCO4KM.
® lI3menbHaTb HECKOMBKO pas
no 2 ceKyHAbl Ha cTyrneHn «M».
Opexu unn muHaanb, 100-500 r
® lI3menbHaTb Ha CTyNneHn «max».
TBepAblii cbip (Hanp., «MapmesaH»),
100-500 r
® lI3menbHaTb Ha CTyneHn «max».
Bynouku, yepcteblie, 1-6 WTYyK
® Pa3spes3aTb 6yno4kmn Ha YeTbipe HacTu.
® lI3menbHaTb Ha CTYNeHN «max».
Maco nnu ne4yeHb, 100-500 r
® O4MCTUTB MACO OT XPALLEW, KOCTEW,
KOXXW N CyXOXKMIMIA.
® HapesaTb MACO Ha KYCOYKM.
® lI3menbHaTb Ha CTYNeHn «max».
e JlnA npurotoBneHnA dpapia, MACHON
Ha4YMHKM 1 NawTeTa MACO cneayeT
nepepabaTbiBaTb BMeECTe C Mpunpasamu.



Kny6Hu4HbIN copbeT

(Ha 2—4 Yenoseka)

250 r 3aMOpOXKEeHHOMN KNyBHUKM

100 r caxapHol nyapsbl

150 mn cnmBoK

® VHrpeaveHTbl NnepeMewrBaTh Ha
CTYNeHn «max» A0 Tex Mop, noka
He obpa3yeTca kpemoobpasHoe
MOPOXEHOE.

PekomeHaauma: o 3ToMy peLenTy MOXHO

Tak>Xe NPUroToBUTbL COPOET U3 APYrnX

3aMOpPOXKEHHbIX PPYKTOB, TaKMX KaK ManvHa,

YepHWKa 1 CMopoAMHa.

MeTannu4eckasa
MecwuJibHaA Hacaaka
ﬂ.HH 3amMelimBaHmnA Tecta

TAXKENON KOHCUCTEHLMN 1 ANA
noaMewWvBaHnA UHIPEANEHTOB,
KOTOpble HE AOMKHbI U3MENbYaTLCA
(Hanp.: n3oma, WoKonaAHbIX MNAACTUHOK).
MecunbHaA Hacalka vcnonb3yeTcA Ha
CTyMNeHu «min» 1 Ha cpeaHuX obopoTax.

2

TecTo AnAa makapoH

500 r MyKu

5 Aany,

pactTuTenbHoe mMacno no Heo6xoANMoCTU

® lHrpeaveHTbl (KpOMe pacTUTeNbHOro
macna) KOpoTKo nepemellaTs Ha CTyrneHu
«min».

e 3aTeM BbIMEWMBATbL B TEHYEHNE
2-3 MWHYT Ha cpefHel CTyneHn 4o

06pa30BaHVA raaKoro, ynpyroro Tecra.

® [Ecnu TecTo cyxoe, f06aBUTb HEMHOIO
pacTUTeNbHOro Macna.

A pox>xeBoe TecTo
B 3aBucumocTn oT ncnonb3oBaHuA,
APOX>KeBoe TeCTo noapasaenaeTca
Ha Tpn Bnaa:
— ApOX>XKeBoe TeCTo Nerkom KOHCUCTEH-
Lun, Hanp., ANA Nblwek (XKapeHHbIX
BO AOpUTIOPE) N MOH4YMKOB C MOBUAIJIOM

ru

— LpOXOKEBOE TECTO CPeAHEN KOHCUCTEH-
LMK, Hanp., 4AnA xanel 1 xneba

— LpPOXOKEBOE TECTO TAXKENION KOHCKC-
TeHuuMu, Hanp., ANA NMPOroB Ha Npo-
TVBHE, MUPOTOB C PPYKTOBOI HAHMHKOM
1 C NOCLINKON

Ecnn HyXHa onapa:

® 150 MmN Tennom XXNAKoCcTH (Monoka
WJIN BOZAbI), PACKPOLIEHHBIE APOXOKY,
wenoTKy caxapa u 100 r Mmyku nepe-
pabaTtbiBaTb Ha CTyneHn «mins»
C MOMOLLBK MECUITBHON HacalKu.

® JlaTb onape nojonTu.

o QOcTanbHble HrpeaveHTbl NepepabaTbl-
BaTb, Kak yKka3aHo B peuenTe.

Xana ns APOXIKeBOoro Tecta
OcHoBHoW peuenT
500 r myKkn
25 apoxoker unn 1 nakeTyk Cyxmx
ApoXOKen
210—220 mn Tennoro Monoka
1 Anuo
1 wenoTkKa conun
80 r caxapa
60 r pacTOnAeHHOro N OXNaXkAeHHOro XXunpa
Leapa ¢ nonoBuHbI NIMMOHA, HaTepTan
® VIHrpeAneHTbl KOPOTKO NepemMelaTb
Ha CTyneHu «min».
® 3aTeM BbIMewWwunBaTh B Te4HeHVe
1-2 MUHYT Ha CpeaHeNn CTyneHu.
MakcumanbHoe Konu4ecTBo:
1,5-KpaTHOEe KOnNn4ecTBO NPOAYKTOB
13 OCHOBHOIO peuenTa

TecTOo ANA NUULbI

OcHoBHoW peuenT

500 r MmyKkn

25 Apoxoker unmn 1 nakeTrk Cyxmx

OpPOXOKen

1 4. n. caxapa

1 wenoTka conu

4 cT. . pacTUTENBHOrO Macna

250-300 mn Tennown BoAbl

® lHrpeaveHTbl KOPOTKO Nepemelatb
Ha CTyneHn «min».

® 3aTeM BbIMEWMNBATL B TE4HEHNE
1-2 MUHYT Ha cpeaHeli CTyneHu.

MakcrmanbHoe Konn4ecTBo:

1,5-KpaTHoe KOIMHEeCTBO NPOAYKTOB

N3 OCHOBHOIO peLienTa
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CaobHoe neco4yHoe TecTo

OcHoBHoI peuenT

250 r Myku

125 r MaprapuHa unm CnMBo4HOro Macna

(kOMHaTHOW TemMnepaTypbl)

1 Aanuo

125 r caxapa

1 WwenoTka conn

1 NaKeTUK BaHWUNBLHOrO caxapa

npw HeobX. HEMHOI0 XMMNYECKOr O pasphbIx-

nitena

® VIHrpeaveHTbl BeIMEWNBATL HA CPEAHEN
CTyMeHMu.

® [locTaBuTb TECTO B XONOAHOE MECTO.

® [Ipy Heo6x0AUMOCTY NPOAOIKUTL
nepepaboTKy.

MakcumanbHoe KosIn4ecTBo:

2-KpaTHOe KONMYECTBO NPOAYKTOB

13 OCHOBHOIO peuenTa

BeH4uK AnAa nepeme-
lwMBaHUA

JnAa cnnuBok, B36UTbIX 6enkoB
1 nerkoro Tecta. He npuroaex

ANA TBEPAbIX UHMPeANEHTOB

(Hanp., Kyco4KoB Macna u3 XonoAunbHMKa).
BeH4vK anA nepemMewrBaHnA NCNOMb3YyeTCcA
Ha CTYMeHAX «min» 1 «max», a Takxe

Ha cpeAHuUx obopoTax.

B36utkie 6enkun, 2—-6 6enkos

® B36uBaTb Ha CTyneHu «max».

o [loamewvBaHne B36UThLIX 6enkoB
Ha CTyneHn «min».

B36utbie cnueku, 200-500 r

® B306uBaTb Ha CpeAHel CTyMneHuw.

e [loamelwrBaHne B3GUTLIX CINBOK
Ha CTyneHn «min».
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BuckeuTHoe TecTo

OCHOBHOW peuenT (Hanp., ANA pa3beM-

Hou chopMbl D 26 cm)

3-4 Anua

3—4 CT. n. ropAYen Boabl

150 r caxapa

1 MakeTUK BaHWNbLHOr O caxapa

® llHrpeaveHTbl B36MBaThL B Te4eHWe
5 MUHYT Ha cTyneHn «max» A0 obpa3so-
BaHWA MNeHbl.

150 r myku

50 r kpaxmana

1 4. N. XMMN4ECKOro paspbixnTena

o Cwmewatb MyKy, Kpaxmasn 1 XMMU4eCKni
pas3pbIXnuTenb.

® BknoynTb Npubop Ha cTyrneHb «min»
1 no6asnTb My4HYIO CMeCb Yepe3
3arpy3o4Hoe oTBepcTHe.

® [lepemewnBatb He ponblue 1 MUHYTHL.

KopX ana copykToBoro nupora

OcHoBHoOW peuenT

2 Anua

125 r caxapa

o B36uBaTb AliLa 1 caxap B Te4eHne
5 MUHYT Ha cTyneHn «max» n0 obpa3so-
BaHWA MeHbl.

125 r MONoTLIX JIeCHbIX OPEXOB

50 r naHMPOBOYHEIX Cyxapein

® BKo4MTL NpUBOpP Ha CTyneHb «min»,
3ackinaTb Opexun 1 NaHUPOBOYHbIE Cyxapu
Yepes 3arpy304Hoe oTBEepCTHE.

o KopoTKo nepemelats.

AVCKn-uamenbuntenmn

[.ByCTOPOHHUI AUCK-
pe3ka — ToJCTbie/TOHKue

JIOMTUKUN
JlnA Hapesku oBollen 1 PpyKToB.

[.ByCTOPOHHUI AUCK-
WMHKOBKA — KPYNHO/MenKo

JnA wMHKOBKM oBOLWEN, PpyK-
TOB U cbipa NtobbIX COPTOB, KPOME
TBEpAoro (Hanp., «MapmesaHa»).



Aunck ana kaptodena chpu
JnA Hape3Ku CbIporo KapTo-
bena anA kaptodpena dpu.

Bce AncKu-namensHMTenn Ncnonb3yoTeA
Ha CTyneHn «min».

O/off ' min

Canat u3 cbipbix oBowen U PPYyKTOB

(Ha 2—-4 4YenoBeka)

4 MOpKOBU

1 konbpabu

1 Abnoko

1 LYKKMHU

1 orypeL,

Y4 KOYaHa LBETHOM KarnycThbl

100 r TBOPOXKHOIO Chbipa

CanaTtHaAa 3anpaBka:

100 r orypTta

100 r cmeTaHbI

1 3y64mK HecHoKa

1 CT. . KeT4yyna

1 wenoTka conn

1 wenoTka caxapa

3 cT. 1. yKeyca

® [TOMbITb MOPKOBb XKECTKON WETKOM
noA, NPOTO4HOM BOAOW N HAWMHKOBaTb
C NMOMOLLbIO ABYCTOPOHHEr O AMCKa-
WWHKOBKM.

® O4ncTUTbL Konbpabu OT KOXXYpbl, Hape-
3aTb TONCTLIMWN JOMTUKaMU U HAWWHKO-
BaTb C MOMOLLLIO BYCTOPOHHEr O ANCKA-
WHKOBKM.

® [lomMbITb ABNOKO, pa3pe3aTthb Ha YeTbIpe
4acTu 1 HaWKWHKOBATb C MOMOLLLIO
ABYCTOPOHHEro ANCKa-WMHKOBKMN.

® [loMbITb LLYKKMHW U OrypeL, pa3pesaTb
BAOMb 1 Hape3aTb C MOMOLLbIO ABYCTO-
POHHEro AnCKa-pesku.

® [loMbITb LIBETHYIO KanycTy 1 pa3obpaTb
ee Ha oTAefbHble COLBETUA.

® Bce vHrpeamneHThbl ANA canaTHoOW 3anpas-
K1 nepemewats B 6reHaepe 1 3anpasuTb
el canar.

® Pa3noXxutb canat Mo Tapenkam 1 nono-
YKWTb CBEPXY TBOPOXKHbIN ChIP.

CoKoBbDKUMAaJIKa
AJA ULUTPYCOBbIX

JnA oTXXnma coka u3 uuTpyco-
BbIX, Hanp.: anenbLCHOB, rpenn-
bpyTOB, NMMOHOB.
MakcumanbHoe KonndecTBo: 1000 r
CokoBbbKMManka AnA LUTPYCOBbIX
MCMONb3YETCA Ha CTYMEeHU «min».

O/off ' min

Hacaaka ana
Hape3kKu Kybukamu
JlnA Hape3Kn NpoAyKToB Ky6u-
KaMun AnA Ncrnonb3oBaHMA B canaTtax,
cynax, coycax nin B ka4ecTtse rapHupa.
Hacanka onA Hapesku Kybvkamm
MCMONb3YeTCA Ha CTYNEHU «min».

O/off ' min

Canat «Onusbe»

(npnbn. Ha 4 4enoseka)

4 BapeHble, oxnaxkaeHHble KapTodennHbl

2 BapeHble MOPKOBM

4 cBapeHHbIX BKPYTYHO AVLLa

200 r BapeHoro dounne KypvHOn rpyakm

1-2 coneHbIX UM MapyHOBaHHbIX orypLa

1-2 canaTHbIX orypua

300 r ropoluka, Menkoro

(1 maneHbkaA koHcepBHaA 6aHkKa)

conb 1 nepew,

250 r manoHesa

® BapeHblIin, HO Y>Ke OXNaXKAEHHBIN KapTo-
cbenb, MOPKOBb U1 ANLLA Hape3aTb Kybu-
Kamw.

o Orypubl 1 MACO Hape3aTb Kybukamm.

® Bce Hape3aHHble Kybukamn
WHIPeANEHTbI CNOXUTb B MUCKY AJIA
canaTa v cMelaTh C FOPOLWKOM.

® [loconnTb 1 Nonep4vnTb Mo BKYCY.

o CwmewaTb C MaliloHe30M ¥ MoAaTb
Ha cTon.
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Canat «BuHerper»

(npnbn. Ha 4 4enoseka)

4 BapeHble, OxnaXkAeHHble KapTodenHbl

500 r BapeHOW KpacHOW CBeKbI

2 BapeHble MOPKOBU

2 coneHbIx orypua

100 r ropouwka, Mefikoro

2 ny4ka nyka-nopen (ok. 50 r)

conb ¥ nepeL.

100 mn pacTuTeNnbHOro Macna

® BapeHbiit, HO y>Ke oxna)KAeHHbIN KapTo-
benb, MOPKOBb, KPacHyo CBekIy
1 NyK-nopew Hape3aTb Kybrkamu.

o ConeHble orypLbl Hape3aTb Kybukamu.

® Bce HapesaHHble KybuKamu VHrpe-
OVEHTbI CNOXMWTb B MUCKY ANA canarta
1 cMelaTh C FOPOLIKOM.

® [loconuTb 1 Nonep4nTb Mo BKYCY.

® 3anpaBuTb pacTUTENbHLIM MaciioM.

Canat «CTOonn4HbIN»

(Ha 2 YenoBeka)

150 r BETYUHbI

3 BapeHble, OXNaXKAeHHbIE KapTOENNHbI

2 COneHbIX AN MapVHOBaHHBIX OrypLa

1 BapeHaA MOPKOBb

rOpOLIEK, NONOBMHA KOHCEPBHOWN 6aHKM

conb 1 nepew,

CanaTHanA 3anpaska:

Y4 CcTaKaH4VKa cMeTaHbl

Y4 6aHKN ManoHe3a

® BapeHblil, HO Y>Ke OXNaXKAEHHbIN KapTo-
henb n MopkoBb HapesaTtb Kybrkamu.

® BeTunHy 1 orypubl Hape3saTtb Kybrkamu.

® Bce Hape3aHHble Kybrkamu nHrpe-
LVEHTbI CNOXMWTb B MUCKY ANA canarta
N CMewaTh C FOPOLKOM.

® [loconnTb 1 MNOMep4YnTb MO BKYCY.

e [lepemewaTb BCE MHIPEANEHTbI.
3anpaBunTb CMETaHOM 1 MaloOHE30M.

Canat u3s kpabos

(Npwnbn. Ha 4 YenoBeka)

300 r BapeHoro mAca

300 r BapeHoro, oxnaxkaeHHoro KkapTtogensa
200 r canaTHbIX OrypLos

3eneHbIn canat

50 r mAca kpabos

3 cBapeHHbIX BKPYTYtO AlLLa

150 r marioHe3a
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® BapeHblii, HO y)Ke OXNaXKAEeHHbIV
KapTodbenb, AL, orypLbl U MACO
kpaboB Hape3aTb Kybukamu.
BapeHoe MACo Hape3aTb Kybrikamu.

® Menko HapybuTb 3eneHbI canart.

® [loconuTb 1 Nonep4nTb MO BKYCY.

® 3anpaBuTb MalrioHE30M.

Cyn «Okpouka»

(Ha 4-6 YenoBeka)

Ksac, 2 nutpa

300 r BapeHou Konbackl nnm dune KypuHom

rpyaxu

3—4 BapeHble, OXNaXXAEHHbIE KapTodPENVHBI

3—4 cBapeHHbIX BKPYTYIO ANLa

1 ny4ok peauca (8—10 wTyK)

3 canatHbIxX orypua

2 ny4Ka nyka-rnopeA (oK. 50 r)

neTpywka n ykpon

3 CTONOBbIX JIOXKKN CMEeTaHb!

rop4yuua, caxap

® BapeHbiit, HO y>Ke OXNTaXKAEHHbIN
KapTodoenb 1 ALa Hape3aTb Kybukamu.

o Orypubl, peauc, konbacy nnmn coune
KYPVHOW rpy KW Hape3aTb Kybukamu.

® Xopowo nepemMewarb cMeTaHy, Hapy6-
NEHHBIN NYK-NOPEN 1 AlLLA C ropHULLEN
1 caxapom 1 pa3baBnTb KBACOM.

® Jlo6aBnTb Hape3aHHbIe Kybrkamm NHrpe-
OVeHTbI, HapybBneHHyI0 NETPYLWKY
N yKpon.

® [loconuTb 1 Nonep4nTb MO BKYCY.

BneHaep

ANA CMeWnBaHNA XUAKNX UK
nonyTBepPAbIX MPOAYKTOB, ANA
n3menbHeHnA/pyoKm cbipbix dOpyK-
TOB ¥ OBOLEW, ANA NIOPMPOBaHNA
6noa.

— He nepepabaTbiBaTh 3aMOPOXEHHbIE
WHIrpeaVeHTbI (3a UCKNOHEHEM KyOMKOB
nbaa).

— MakcumansHOe KOnM4eCTBO XXUAKOCTHU
= 1,5 nuTpa (CUNbHOMEHALLMXCA NN
rOPAYNX XKNAKOCTEN MAKCUMYM
0,4 nuTpa).

— OnTManbHoe KOIMHECTBO TBEPAbIX
KOMMoHeHTOoB =80 T.

Brnenpep ncrnonb3yeTcA Ha CTYyNeHAX «min»,
«max», a Takxe «Pulse».



AnesibCUHOBbLIN KOKTENJb

2 n anenbCMHOBOIO COKa (U3 6 anenbCcUHOB)

2—4 CT. N. AMMOHHOrO coka (U3 1 NMMOoHa)

300 r KoHcepBUPOBaHHbIX abpUKOCoB

10 Ky6¥KoB nbaa

4 4. 1. caxapa unn mega

® Pa3spes3aTb anenbcuHbI 1 IMMOHBI MOMo-
nam 1 BbDKaTb U3 HUX COK C MOMOLLbI0
COKOBbDKMMAaNKu1 AnA LUUTPYCOBbIX.

® 3anuTb B 6neHaep Cok, NONOXUTb
abpukockl 1 Ky61Ku Niba 1 cMelwnsaTb
BCe Ha cTyneHu «Pulse» B TedeHne
npu6n. 30 cekyHA.

® Jlo6aBuTb caxap 1 Mea.

o [lonaBatb B OXNaXXAEHHOM BUAE.

llokonaaHoe MONOKO

(MakcManbHoe KOIM4eCTBO)

100 r wokonana

400 mn ropA4ero Monoka

® /I3Menb4yuThb WOoKonaa, Ha CTyneHn
«Pulse».

o Jlo6aBuTb ropAYee MOJIOKO U nepe-
MelwaTb € nomolubto 6neHaepa.

ru

MarioHes

OcHoBHoOW peuenT

1 Anuo

1 4. n. rop4mubl

1 CT. 1. yKcyca Unv IMMOHHOIO CoKa

1 wenoTka conun

1 wenoTka caxapa

180 mn pacTuTensHoro macna

WHrpeaveHTbl AOMKHbI IMETb OANHAKOBYIO

TemnepaTypy.

® HrpeaveHTbl (KpOMe pacTUTENbLHOro
mMacna) nepemewnsaTthb B Te4eHue
HECKONbKNX CEKYHJ, Ha CTYMEeHU «min».

® [lepeknoynTb Npubop Ha CTyneHb
«max», MeAJIeHHO BiMBaTb Macno 4epes
BOPOHKY ¥ NnepemMelmnBaTh C MOMOLLbIO
6neHaepa A0 TeX Nop, Noka ManioHe3 He
AMynbrupyeTcs.

MakcrmanbHoe KoNN4ecTBO: 2-KkpaTHoe

KOJIN4ECTBO MPOAYKTOB U3 OCHOBHOIO

peuenTa

CnopTuBHbIN HaNUTOK

270 r mepa (M3 xonoauneHuka, 5 °C)

5 r kopuubl

230 r monoka

® Megz c Kopuuen NonoXunTb B GneHaep
1 B36mBaTh Ha cTyneHn «M».

® Yepes 5 cekyHA n06aBUTb MONIOKO
1 B36MBaTh B TEHEHNE 3 CEKYHA.
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ru

yHMBepcaﬂbelﬁ n3amMmesibHinTelsib

Ana namenbyeHnA He6GOMbLIOro KONNMYecTBa MAca, TBEPAOro cbipa, NyKa,
NeTPYLKK, HecHoKa, PPYKTOB U OBOLLEN.

He nonyckaeTcA namenbHeHne KodheliHbIxX 3epeH, FopoLrH nepLia, caxapa,

Maka U1 XxpeHa.
Yem ponbuwe npnubop octaeTcA BKNOHEHHBIM, TEM 6oMblue M3MeNbHaTCA NPOAYKTHI.

Mpun n3amenb4eHUn 3eneHn xXenaemanA CTeneHb U3MENbYEHNA MOXKET ObITb AOCTUMHYTA
y>Ke 3a 04eHb KOpoTKoe BpeMA paboTsl. IHorAa f0CTaTOHHO NKlb KOPOTKOrO BKIKOHYEHMA

ctyneHn «M».

@S (Tem)| 1009 15s max

@ S@jzcm 100 g 8s max

a0 CEo| 1009 | 2x

&-‘ % 10 g 2 x

10x )| 1% M

MpaBo Ha BHECEHWE N3MEHEeHUIN
ocTaBsiAeM 3a cobom.
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany

BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fur kleine
Hausgeréte

Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nurnberg

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

Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.:0911 70 440 044
mailto:cp-servicecenter@

bshg.com
Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr
erreichbar..

AE United Arab Emirates,
Sasdall Ly ol < jlay)

BSH Home Appliances FZE

Round About 13,

Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone — Dubai

Tel.:04 881 4401

mailto:service.uae@bshg.com

www.siemens-home.com/ae

AL Republika e Shqiperise,
Albania

AERTECH SH.P.K.

Rruga Qemal Stafa

Pallati i ri perball Prokuroris se

Pergjithshme

Hyrja C Kati 10

Tirana

Tel.:066 206 47 94

mailto:g.volina@aertech.al

AT Osterreich, Austria

BSH Hausgerate

Gesellschaft mbH
Werkskundendienst

fur Hausgerate

Quellenstrasse 2

1100 Wien

Tel.:0810 550 522*

Fax:01 605 75 51 212
mailto:vie-stoerungsannahme@
bshg.com

Hotline fur Espresso-Geréate
zum Regionaltarif

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

*innerhalb Osterreichs zum Regionaltarif

09/13

AU Australia

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

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

BA Bosnia-Herzegovina,
Bosna i Hercegovina

"HIGH" d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Info-Line: 061 10 09 05

Fax: 033 21 35 13

mailto:delicnanda@hotmail.com

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

1090 Bruxelles — Brussel
Tel.:070 222 142

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

BG Bulgaria

BSH Domakinski Uredi

Bulgaria EOOD

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

1784 Sofia

Tel.: 02 892 90 47

Fax: 02 878 79 72
mailto:informacia.servis-bg@
bshg.com
www.siemens-home.bg

BH Bahrain, ¢3!l sl
Khalaifat Company

Manama

Tel.: 01 7400 553
mailto:service@khalaifat.com

BY Belarus, Benapycb
00O "BCX BbiToBas TexHuka"
Ten.: 495 737 2962
mailto:mok-kdhl@bshg.com

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

CY Cyprus, Kumrpog

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

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

CZ Ceska Republika,
Czech Republic

BSH domaci spotfebice s.r.o.

Firemni servis domacich

spotiebicu

Pekarska 10b

155 00 Praha 5

Tel.:0251 095 546

Fax: 0251 095 549

www.siemens-home.com/cz

DK Danmark, Denmark

BSH Hvidevarer A/S

Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.:44 89 89 85

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

EE Eesti, Estonia
SIMSON OU

RAUA 55

10152 Tallinn

Tel.: 0627 8730

Fax: 0627 8733
mailto:teenindus@simson.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos
Espafa S.A.

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

50197 Zaragoza

Tel.:902 118 821

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



FI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Itédlahdenkatu 18 A

PL 123

00201 Helsinki

Tel.:0207 510 700

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

FR France

BSH Electroménager S.A.S.
50 rue Ardoin — BP 47

93401 Saint-Ouen cedex
Service interventions a domicile:
0140101200

Service Consommateurs:
0892 698 110 (0,34 € TTC/mn)
mailto:soa-siemens-conso@
bshg.com

Service Piéces Détachées et
Accessoires:

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

GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.

Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

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

or call

Tel.: 0844 892 8999*

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

GR Greece, EAAGg

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

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

14564 Kifisia

MaveAAnvio TNAépwvo: 181 82
(aoTIKA Xpéwan)
www.slemens-home.gr
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HK Hong Kong, &#
BSH Home Appliances Limited
Unit 1 & 2, 3rd Floor

North Block, Skyway House
3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong Kong

Tel.: 2565 6151

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

HR Hrvatska, Croatia

BSH kuéni uredaiji d.o.o.
Kneza Branimira 22

10000 Zagreb

Tel:.01 640 36 09

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

HU Magyarorszag, Hungary
BSH Haztartasi Készulék
Kereskedelmi Kift.

Haztartasi gépek markaszervize
Kiralyhago tér 8-9.

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.:01 489 5461

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

Tel.:01 489 5463

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

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

Dublin 12

Service Requests, Spares and
Accessories

Tel.:01450 2655
Fax:01450 2520
www.siemens-home.com/ie
IL Israel, 5w

C/S/B Home Appliance Ltd.
Uliel Building

2, Hamelacha St.

Industrial Park North

71293 Lod

Tel.:08 9777 222

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

IN India, Bharat, #iIRa
BSH Customer Service
Front Office

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

Mumbai 400 093

IS Iceland

Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax:0520 3011
Www.sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Numero verde 800 018346
mailto:info@
siemens-elettrodomestici.it
www.siemens-home.com/it

KZ Kazakhstan, KasakcTtaH
IP Turebekov Yerzhan
Nurmanovich

Jangeldina str. 15

Shimkent 160018

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

LB Lebanon, ¢t

Tehaco s.a.r.l

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh 1202 2040

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

LT Lietuva, Lithuania
Baltic Continent Ltd.

Luksio g. 23

09132 Vilnius

Tel.:05 274 1788

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

LU Luxembourg

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

1259 Senningerberg

Tel.: 26349 300

Fax:26349 315

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

LV Latvija, Latvia
General Serviss Limited
Bullu street 70c

1067 Riga

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

Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.:067 0705 20; -36
Fax: 067 0705 24
mailto:domoservice@elkor.lv
www.servisacentrs.lv

MD Moldova

S.R.L. ,Rialto-Studio*
yn. Wycesa 98

2012 KvwunHeB
Ten./cakc: 022 23 81 80



MK Macedonia, MakegoHus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3
1000 Skopje

Tel.: 022 454 600

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

MT Malta

Aplan Limited

The Atrium

Mriehel by Pass

BKR3000 Birkirkara

Tel.: 025 495 122

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

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

2132 LS Hoofddorp

Storingsmelding:

Tel.:088 424 4020

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

Onderdelenverkoop:
Tel.:088 424 4020

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

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 06 46

Fax: 22 66 05 55
mailto:Siemens-Service-NO@
bshg.com
www.siemens-home.no

NZ New Zealand

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

Auckland 0632

Tel.:09 477 0492

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

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183
02-222 Warszawa
Centrala Serwisu:

Tel.: 801 191 534

Fax: 022 572 7709
mailto:Serwis.Fabryczny@
bshg.com
www.siemens-home.pl
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PT Portugal

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

Tel.: 707 500 545*

Fax: 214 250 701

mailto:
siemens.electrodomesticos.pt@
bshg.com
www.siemens-home.com/pt
*(PT 0,10 €/min., Mobile 0,25 €/min)

RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.:021 203 9748

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

RU Russia, Poccus

00O "BCX BbiToBas TexHuka"
CepBwc OT npoussoauTens
Manas Kanyxckas 19/1
119071 Mocksa

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

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

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

SG Singapore, Fhni

BSH Home Appliances Pte. Ltd.
TECHPLACE | and

Mo Kio Avenue 10

Block 4012 #01-01

569628 Singapore

Tel.:6751 5000

Fax:6751 5005
mailto:bshsgp.service@bshg.com

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

1000 Ljubljana

Tel.: 01 583 07 00

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

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

821 04 Bratislava

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

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi
Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.:0 216 444 6688*

Fax:0 216 528 9188
mailto:careline.turkey@bshg.com
www.siemens-home.com/tr

*Cagri merkezini sabit hatlardan
aramanin bedeli sehir i¢i tcretlendirme,
Cep telefonlarindan ise kullanilan tarifeye
gore degiskenlik gdstermektedir

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB "BCX lNobyTtoBa TexHika"
Ten.: 044 4902095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
www.siemens-home.com.ua

US United States of America
BSH Home Appliances Corporation
1901 Main Street, Suite 600
Irvine, CA, 92614

Tel.: 866 447 4363 toll-free
Fax:949 437 7000
mailto:siemens-usa-questions@
bshg.com
www.siemens-home.com

XK Kosovo

NTP GAMA

Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.: 0290 321 434

Tel.: 00377 44 172 309
mailto:a_service@
gama-electronics.com

XS Srbija, Serbia

BSH Ku¢ni aparati d.o.o.
Milutina Milankovi¢a 112
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 205 23 97

Fax: 011 205 23 89
mailto:informacije.servis-sr@
bshg.com
www.siemens-home.rs

ZA South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.
15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark
1685 Midrand — Johannesburg
Tel.:086 002 6724

Fax:086 617 1780
mailto:applianceserviceza@
bshg.com
www.siemens-home.com



Garantiebedingungen Siemens Info Line
DEUTSCHLAND (DE) (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)
Fir Produktinformationen sowie Anwendungs-

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Bedienungsfragen zu kleinen Hausgeréten:

und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen Te| . 0911 70 440 044 oder unter
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkéufers aus Lo . .

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberiihrt. Slemens-lnfO-IIne@bShg.Com
Fur dieses Gerat leisten wir Garantie geman nachstehenden Nur fur Deutschland guiltig!

Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaRgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 - 6) Mangel am Gerét,
die nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverzuglich
nach Feststellung und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet
werden. Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um
einen Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Gluhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel®st durch geringfiigige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,

die fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Geréates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerét sonst mit ungeeigneten Stoffen in Beriihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie tbernommen werden, wenn die Méngel am Gerét auf
Transportschéaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltstbliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von
Bedienungs- oder Montagehinweisen zuritickzufiihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméchtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, und fir die unter Bezugnahme auf

diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer néchstgelegenen Kundendienststelle
oder unserem Vertragskundendienst zu Gbergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fir stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden.

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fiir das ganze
Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz aufRerhalb des Gerates entstan-
dener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fur das entsprechende Land
aufweisen und die fir die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Fur im Ausland gekaufte
Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese kénnen Sie Uber lhren Fachhandler, bei dem Sie das Gerét gekauft haben, oder direkt bei unserer
Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfligung.

Siemens-Electrogerdte GmbH
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 Miinchen // Germany
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