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1. Informationen zudieser
Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich flir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Gerat.
Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise
und die gesamte Anleitung aufmerksam durch. Beachten
Sie die Warnungen auf dem Gerat und in der Bedienungs-
anleitung.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reich-
weite auf. Wenn Sie das Gerat verkaufen oder weiter-
geben, hdandigen Sie unbedingt auch diese Bedienungs-
anleitung aus, da sie ein wesentlicher Bestandteil des
Produktes ist.

11. Zeichenerklédrung

Ist ein Textabschnitt mit einem der nachfolgenden Warn-
symbole gekennzeichnet, muss die im Text beschriebene
Gefahr vermieden werden, um den dort beschriebenen,
moglichen Konsequenzen vorzubeugen.

GEFAHR!

Warnung vor unmittelbarer Lebensgefahr!

WARNUNG!

Warnung vor moglicher Lebensgefahr und/
oder schweren, irreversiblen Verletzungen!

VORSICHT!

Warnung vor moglichen mittelschweren
und/oder leichten Verletzungen!

VORSICHT!
Quetschgefahr durch bewegliche Teile.

HINWEIS!

Hinweise beachten, um Sachschaden zu
vermeiden!

WARNUNG!

Warnung vor Gefahr durch elektrischen
Schlag!

Hinweise zum Zusammenbau oder zum Be-
trieb

e>OP B P

Hinweise in der Bedienungsanleitung be-
achten!

L]

~ Symbol flir Wechselstrom

E

||| Inder EU verwendetes Symbol zur Kenn-
zeichnung von Materialien mit Lebensmittel-
kontakt wie z. B. Verpackungen oder Gerate-
oberflachen.

bl¢

2. BestimmungsgemadBer
Gebrauch

Dieses Gerat ist flir das Verarbeiten von Lebensmitteln in
haushaltstiblichen Mengen bestimmt:

« Kneten bzw. Rithren von Lebensmitteln wie Teig,
Cremes, Sahne oder Eischnee

« Verarbeiten/Zerkleinern von Fleisch, Fisch, Geflligel,
Speck, Obst und Gemiise und Kase
Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privathaushalt und
dhnlichen Haushaltsanwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise:
- In Kichen fur Mitarbeiter in Ldden, Blros und anderen
gewerblichen Bereichen;
- in landwirtschaftlichen Anwesen;
« von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohnein-
richtungen;
« in Frihstickspensionen.
Bei Einsatz in gewerblichen Bereichen sind die dort gdlti-
gen Bestimmungen einzuhalten.
» Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestim-
mungsgemalien Gebrauchs die Haftung erlischt:
P Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung
um und verwenden Sie keine nicht von uns genehmig-
ten oder gelieferten Zusatzgerate.

P Verwenden Sie nur von uns gelieferte oder genehmig-
te Ersatz- und Zubehorteile.

» Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungs-
anleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise. Jede
andere Bedienung gilt als nicht bestimmungsgemal
und kann zu Personen- oder Sachschaden fiihren.

3. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN -
SORGFALTIG LESEN UND FUR DEN WEITEREN
GEBRAUCH AUFBEWAHREN!

M Dieses Gerat darf nicht von Kindern be-
nutzt werden. Das Gerat und seine An-
schlussleitung sind von Kindern fernzu-
halten.

B Gerat und Zubehor an einem fiir Kinder
unerreichbaren Platz aufbewahren.

B Dieses Gerat kann von Personen mit re-
duzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstanden haben.
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B Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spie-
len.

B Reinigung und Wartung durch den Benut-
zer durfen nicht durch Kinder vorgenom-
men werden.

B Kinder erkennen nicht die Gefahren, die
beim Umgang mit Elektrogeraten ent-
stehen konnen. Seien Sie beim Gebrauch
wenn Kinder in der Nahe sind.

B Das Gerat ist bei nicht vorhandener Auf-
sicht und vor dem Zusammenbau, dem
vom Netz zu trennen.

WARNUNG!

Risiko eines Stromschlags.

schen Schlags durch stromfihren-
de Teile.

B Schlie3en Sie das Gerat nur an eine ord-
Die Netzspannung muss den technischen
Daten des Gerates entsprechen.

B FUr den Fall, dass Sie das Gerat schnell
Steckdose frei zuganglich sein.

B Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder
Benutzung das Gerat sowie das Netzkabel

B Gerat nicht in Betrieb nehmen, wenn das
Gerat oder das Netzkabel sichtbare Scha-
den aufweist.
stellen, wenden Sie sich umgehend an
den Service (siehe,20. Serviceinformatio-
nen” auf Seite 19).
rungen am Gerat vornehmen oder versu-
chen, ein Gerateteil selbst zu 6ffnen und/
oder zu reparieren.
rates beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt

des Gerates bitte besonders aufmerksam,
Auseinandernehmen oder Reinigen stets
Es besteht die Gefahr eines elektri-

nungsgemal installierte Steckdose an.
vom Netz nehmen miissen, muss die
auf Beschadigungen Gberprifen.

B Wenn Sie einen Transportschaden fest-

B Auf keinen Fall selbststandig Verande-

B Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

B Achten Sie darauf, dass das Netzkabel kei-
ne heillen Gerateteile oder andere Hitze-
quellen berihrt.

B Offnen Sie niemals das Geh&use.

B Das Netzkabel sollten nicht geknickt oder
um das Gerat gewickelt werden. Wickeln
Sie das Kabel fiir den Betrieb vollstandig
ab. Knicken oder quetschen Sie das Netz-
kabel nicht.

B Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

M Setzen Sie das Gerat keinen extremen Be-
dingungen aus. Zu vermeiden sind:

- Hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

— extrem hohe oder tiefe Temperaturen,
- direkte Sonneneinstrahlung,

- offenes Feuer.

Das Gerat darf nicht in Wasser oder andere

Flussigkeiten getaucht oder unter flie3endes

Wasser gehalten werden oder in feuchten

Raumen verwendet werden, da dies zu ei-

nem Stromschlag fiihren kann.

B Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates
aus der Steckdose,

- wenn Sie das Gerat reinigen oder war-
ten,

wenn Sie das Gerat auf- oder abbauen,

wenn das Gerat feucht oder nass ge-

worden ist,

wenn Sie das Gerat nicht mehr gebrau-

chen,

bei fehlender Aufsicht,

- bei Gewitter.

B Vermeiden Sie Berlihrungen mit Wasser
oder anderen Flissigkeiten. Halten Sie das
Gerat, das Netzkabel und den Netzstecker
fern von Waschbecken, Sptilen oder ahn-
lichen.

B Keine mit Flussigkeiten gefillten Gegen-
stande, z. B. Vasen oder Getranke auf oder
in die Nahe des Gerates stellen.

M Das Gerat oder das Netzkabel niemals mit
feuchten oder nassen Handen berihren.

M Betreiben Sie das Gerat ausschliel3lich in
Innenraumen.




M Es ist keine Aktion der Benutzer erforder-
lich um das Produkt zwischen 50 und
60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich
sowohl fur 50 als auch fir 60 Hz an.

Verletzungsgefahr!

Das Beriihren beweglicher Teile

und/oder bei unsachgemallem Ge-

brauch des Gerates flihrt zu Verlet-
zungen.

M Beriihren beweglicher Teile vermeiden.

M Erst bei vollstandigem Stillstand des Riihr-
werkzeugs am Ruhrschiisselrand kleben-
den Teig mit einem Spatel entfernen.

B Wahrend des Betriebs Haare, Kleidung,
Hande sowie Besteck, Kochloffel o. a. fern-
halten, um Verletzungen oder Sachscha-
den zu verhindern.

B Vor der Reinigung Zubehorteile grund-
satzlich vom Schwenkarm abnehmen.

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

B Gehen Sie beim Leeren der Schiissel und
beim Reinigen vorsichtig vor.

B Verarbeiten Sie mit diesem Gerat nur Le-
bensmittel in haushaltsiiblichen Mengen.

B Verwenden Sie das Gerat grundsatzlich
nur, wenn es fiir die Anwendung vollstan-
dig zusammengebaut ist.

B Die Schneideinsatze des Fleischwolfs und
des Gemiiseschneiders sind sehr scharf.
Vermeiden Sie das Bertihren der Klingen.

Verletzungsgefahr durch Ver-

brennung!

Bei der Verwendung von Lebens-

mitteln, die heiBer als 60 °C sind,

besteht Verbriihungsgefahr.

B Keine heillen Lebensmittel in den Mixbe-
halter oder die Rihrschissel fillen.

VORSICHT! DE |
Verletzungsgefahr!

Es besteht das Risiko von Verlet- FR

zungen durch unachtsame Verwen- NL

dung.

B Achten Sie darauf, dass das Netzkabel ES
nicht zur Stolperfalle wird — keine Verlan-
gerungskabel verwenden.

M Stellen Sie das Gerat auf eine feste, ebene EN
Oberflache.

B Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Tisch-
kante; es konnte kippen und herunterfal-
len.

VORSICHT!

Maogliche Gesundheitsgefdhr-

dung durch Bakterienbildung!

Nach der Zubereitung kénnen sich

durch verbliebene Lebensmittel-

riickstande Bakterien bilden.

B Reinigen Sie das Gerat und alle verwende-
ten Zubehorteile unmittelbar nach jeder
Benutzung griindlich.

HINWEIS!
Maégliche Materialschédden!
Das Gerat kann bei unsachgema-

Bem Gebrauch beschadigt werden.

B Verwenden Sie die Klichenmaschine nicht
ohne Lebensmittel.

B Das Gerat bei Maximalleistung nicht lan-
ger als 5 Minuten ohne Unterbrechung
nutzen, um eine Uberhitzung des Motors
zu vermeiden.

Lassen Sie das Gerat nach dieser
Nutzungsdauer ca. 10 Minuten auf Raum-
temperatur abkiihlen, bevor Sie es wieder
in Betrieb nehmen.

B Verarbeiten Sie nicht zu festen Teig in
dem Gerat.

B Rihr- oder Knetfunktion niemals gleich-
zeitig mit dem Fleischwolf verwenden,
sondern immer nur eine Funktion ver-
wenden.




B Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel oder
Gegenstande fir die Reinigung des Zu-
behdrs und des Gehduses, da diese die
Oberflachen beschadigen kénnen.

B Der Spritzschutz ist nicht hitzebestandig.
Stellen Sie die Temperatur der Geschirr-
spulmaschine nicht Gber 50 °C ein.

B Wenn das Schneidwerkzeug beim Betrieb
blockiert, ziehen Sie den Netzstecker und
entfernen Sie den Blockadegrund.

4. Lieferumfang

Erstickungsgefahr!
Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder
Einatmen von Kleinteilen oder Folien.

B Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

» Entnehmen Sie das Produkt aus der Verpackung und
entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

» Uberpriifen Sie die Vollstandigkeit der Lieferung und
benachrichtigen Sie uns innerhalb von 14 Tagen nach
dem Kauf, falls die Lieferung nicht komplett ist.

Mit dem von lhnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:

« Kichenmaschine

+ Zubehor und Anbauteile der Kiichenmaschine (siehe
,5. GerateUbersicht” auf Seite 6)

« Kurzanleitung

5. Gerdteubersicht

Abb. 1 - Hauptgerat

Schwenkarm
Schwenkarmhebel
Schwenkarmscharnier

Geschwindigkeitsregler (Drehen)/Bedienelemente/
Anzeigefeld

Netzkabel mit Netzstecker
Saugfule

StandfuBe
Ruhrschisselgriff
Rahrschissel

. Spritzschutz
. Abdeckung Fleischwolfanschluss
. Entriegelungstaste Fleischwolf (unter der Abdeckung,

nicht dargestellt)
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all/®
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",
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13.
14.
15.
16.

Abb. 2 - Bedienelemente
Timer: Abschaltautomatik/Geschwindigkeit einstellen
Balkenanzeige Geschwindigkeit
Betriebszeitanzeige, Fehlercodeanzeige
Gerdt ein-/ausschalten, Riihrvorgang starten/unter-
brechen




5.1. Ubersicht der Zubehérteile

Abb. 3 - Rihraufsatze

17. Knethaken
18. Flachrihrer
19. Schneebesen

D 006 EN

20. Spritzschutz mit Einfulloffnung

Abb. 6 - Fleischwolf-Zubehor

24. Spritzgebackschablone

25. Befestigungsring

26. Halter fir Spritzgebackschablone
27. Schneckenfiihrung Spritzgeback
28. Forderschnecke

29. Lochmesserscheiben

30. Kreuzmesser

31. Kebbestutzen

32. Wurstaufsatz

33. Kebbeaufsatz

34, Wurstfullstutzen

L)
|

Abb. 7 - Nudelschablonen
35. Nudelschablonen

Abb. 5 - Zubehorteile Fleischwolf

21. Stopfer
22. Schneckengehause
23. Einfillschale

Abb. 8 — Zubehor Gemdiseraspel
36. Stopfer flir Gemiseschneider
37. Gemuserasplergehduse
38. Gemuseschneider-Einsatz, fein Raspeln
39. Gemuseschneider-Einsatz, grob Raspeln
40. Gemiseschneider-Einsatz, Schneiden
41. Gehduseverriegelung




6. Gerdt vorbereiten

» Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

» Vor dem ersten Gebrauch spiilen Sie das Zubehor
grundlich mit warmem Wasser und Geschirrspulmittel
ab. Alles gut abtrocknen.

Verletzungsgefahr!

Es besteht Quetschgefahr durch rotierende und beweg-
liche Teile.

B Vor dem Auswechseln von Zubeh6r oder Zusatzteilen,
die im Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausge-
schaltet und vom Netz getrennt werden.

Méglicher Gerdteschaden!
Es besteht die Gefahr der Uberhitzung durch tibermaBi-
gen Betrieb.
B Benutzen Sie das Gerat ohne Unterbrechung nicht lan-
ger als ca. 5 Minuten.
B Lassen Sie das Gerat nach 5 Minuten Betrieb fiir 10 Mi-
nuten abkuahlen.

Laufgerdusche bei der Inbetriebnahme!

In den ersten 10-20 Minuten der Gesamtlaufzeit kann es
zu erhéhten Laufgerauschen kommen. Das verwendete,
hochwertige Schmierfett hat eine sehr hohe Viskositat,
die erst bei langerer Gesamtlaufzeit nachlasst. Wenn das
Schmierfett seine ideale Viskositat erreicht hat, werden die
Laufgerdusche leiser.

Das Gerédt wird durch einen Elektromotor angetrieben.
Dies kann zu einer Geruchsbildung bei der ersten Inbe-
triebnahme fiihren. Die Geruchsbildung ist normal und
kein Zeichen fur einen Defekt des Gerats. Sorgen Sie fir
ausreichende Beliiftung.

6.1. Verwendung als Kiichenmaschine

[

Abb. 9 - Schwenkarm entriegeln und hochklappen

1. Driicken Sie die Schaltfliche /4, um das Gerit aus-
zuschalten und driicken Sie den Schwenkarmhebel
zum Heben des Schwenkarms.

Abb. 10 - Rihrwerkzeug anbringen

2. Stecken Sie den gewiinschten Rihraufsatz (Knetha-
ken, Flachriihrer oder Schneebesen) wie abgebildet
in die Maschine (siehe Abb. 11).

4 <5

Abb. 11 - Ruhraufsatz aufstecken und verriegeln

Die Ruhraufsatze lassen sich nur an die Maschine stecken
und drehen, wenn die Rastnase in der entsprechenden
Vertiefung am Geraét sitzt.

\w-a

LOCK-

—

——1 =

Abb. 12 - Rihrschissel verriegeln

3. Setzen Sie die RUhrschissel auf die Halterung der
Bodenplatte, drehen Sie die Rihrschissel in Pfeil-
richtung (siehe Aufdruck LOCK) bis zum Anschlag,
um die RuUhrschissel zu verriegeln.

4. Fillen Sie nun die Zutaten in die Rihrschissel ein.
Achten Sie darauf, die Riihrschissel nicht zu Uber-
fullen (ca. 1,5 kg Mehl max.).

5. Setzen Sie den Spritzschutz auf die Riihrschiissel
auf. Zum Befiillen wahrend des Betriebs dient die
Befill6ffnung.

6. Driicken Sie den Schwenkarmhebel nach hin-
ten (Richtung Symbol 7jg) und stellen Sie den
Schwenkarm nach unten. Achten Sie darauf, dass
der Schwenkarm am Gehaduseunterteil eingerastet
ist.



6.2. Verwendung des Fleischwolfs

Verletzungsgefahr!
Es besteht die Gefahr von Verletzungen durch bewegliche
und scharfkantige Teile.

B Setzen Sie auch beim Betrieb als Fleischwolf die Riihr-
schissel ein, damit die rotierende Aufnahme fiir die
Ruhrwerke geschiitzt ist. Es besteht Quetschgefahr!

B Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den scharfen
Kanten des Kreuzmessers.

1. Ziehen Sie den Netzstecker ab, um die Kichenma-
schine vom Strom zu trennen.

2. Driicken Sie gegebenenfalls den Schwenkarmhebel
nach hinten (Richtung Symbol “g) und stellen Sie
den Schwenkarm nach unten. Achten Sie darauf,
dass der Schwenkarm am Gehauseunterteil einge-
rastet ist.

3. Schieben Sie die Abdeckung des Fleischwolf-
anschlusses nach oben hin ab und legen Sie die Ab-
deckung sicher zur Seite (siehe Abb. 13).

Abb. 14 - Schneckengehduse montieren

4. Setzen Sie das Schneckengehduse in den Fleisch-
wolfanschluss ein (siehe Abb. 14).
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Abb. 15 - Schneckengehdause festdrehen

. Drehen Sie es durch eine Drehung nach links fest, so

dass die Befiill6ffnung oben steht (siehe Abb. 15).
Vergewissern Sie sich, dass das Schneckengehduse
fest im Fleischwolfanschluss der Kiichenmaschine
sitzt.

Abb. 16 - Forderschnecke einsetzen

. Setzen Sie die Forderschnecke mit dem Sechskant-

stlick voran in das Schneckengehduse.

. Wahlen Sie nun die passenden Werkzeuge fir lhre

Anwendung und montieren Sie die Werkzeuge wie
im folgenden beschrieben.

. Schrauben Sie jeweils abschlieBend den Befesti-

gungsring im Uhrzeigersinn auf das Gewinde.




6.3. Fleischwolf zum Wolfen ausristen

Abb. 17 - Zubehorteile fir das Wolfen

Verwenden Sie zum Herstellen von Hack (Wolfen) das
Kreuzmesser und je nach gewtinschtem Ergebnis eine der
drei Lochmesserscheiben.

1. Setzen Sie das Kreuzmesser mit der scharfen Karten
nach auBen zur Achse auf die Forderschnecke und
dann die Lochmesserscheibe in der Reihfolge wie
abgebildet zusammen (siehe Abb. 17).

2. Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring
im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schnecken-
gehauses.

Abb. 18 - Montierter Fleischwolf mit Einfillschale und
Stopfer

3. Stecken Sie die Einfillschale von oben auf den Ein-
fullschacht des Schneckengehéuses (siehe Abb. 18).
4. Legen Sie das Fleisch in die Einfiillschale und nutzen
Sie den Stopfer, um das Fleisch in den Einfullschacht
zu driicken.
Verwenden Sie den Fleischwolf nicht Ianger als 5 Minuten
und halten Sie danach eine Pause von mindestens 10 Mi-
nuten ein.

6.4. Fleischwolf mit Wurstaufsatz
ausristen

6.4.1. Verarbeiten von fertigem Wurstbrét

Verwenden Sie fiir das Fiillen von Wurstbrat in geeignete
Natur- oder Kunstdarme den Wurstaufsatz und den Wurst-
fullstutzen.

Bei Verarbeitung eines fertigen Wurstbrats fahren Sie wie
folgt fort:

Abb. 19 - Zubehorteile Wurst herstellen

1. Setzen Sie das Zubehor wie abgebildet zusammen
(siehe Abb. 19).

2. Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring
im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schnecken-
gehduses.

3. Stecken Sie die Einfiillschale von oben auf den Ein-
flllschacht des Schneckengehauses.

4. Legen Sie das Wurstbrat in die Einflllschale und
nutzen Sie den Stopfer, um das Wurstbrat in den
Einfullschacht zu driicken.

6.4.2. Fleisch wolfen und Wurst herstellenin
einem Arbeitsgang

Abb. 20 - Wolfen/Wurst herstellen

1. Um in einem Arbeitsgang Fleischstticke zu wolfen
und Wurst herzustellen, montieren Sie den Fleisch-
wolf mit Lochmesserscheibe und Kreuzmesser mit
der scharfen Karten nach auf3en zur Achse sowie
den Wurstfullstutzen (siehe Abb. 20).

2. Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring
im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schnecken-
gehauses.

3. Stecken Sie die Einfiillschale von oben auf den Ein-
fullschacht des Schneckengehauses.

4. Legen Sie das Fleisch in die Einfiillschale und nutzen
Sie den Stopfer, um das Fleisch in den Einfillschacht
zu driicken.



6.5. Fleischwolf zum Spritzgebéick
herstellen ausristen

6.6. Fleischwolf zum Pasta herstellen
ausristen

o 00§ 9
B9

Abb. 21 - Zubehorteile Spritzgeback

1. Fur das Herstellen von Spritzgeback aus Platzchen-
teig montieren Sie den Halter und die Spritzgeback-
schablone sowie die Schneckenfiihrung in der Rei-
henfolge wie dargestellt (siehe Abb. 21).

2. Die Schneckenfiihrung sowie der Halter sind bereits
vormontiert.

3. Schrauben Sie den Befestigungsring im Uhrzeiger-
sinn auf das Gewinde des Schneckengehauses.

(&
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Abb. 22 - Spritzgebackschablone seitlich einschieben

4. Schieben Sie die Spritzgebackschablone seitlich in
den Halter. Schieben Sie die gew{inschte Schablone
vor die Befulloffnung (siehe Abb. 22).

5. Stecken Sie die Einfiillschale von oben auf den Ein-
fullschacht des Schneckengehauses.

6. Legen Sie den Teig in die Einfiillschale und nutzen
Sie den Stopfer, um den Teig in den Einfiillschacht
zu driicken.

Abb. 23 - Zubehorteile Pasta

Fur das Herstellen von Pasta aus Nudelteigmasse verwen-

den Sie einen der vier Pasta-Schablonen.
1. Setzen Sie das Zubehor wie abgebildet zusammen
(siehe Abb. 23).
2. Schrauben Sie den Befestigungsring im Uhrzeiger-
sinn auf das Gewinde des Schneckengehauses.

3. Stecken Sie die Einfillschale von oben auf den Ein-
fullschacht des Schneckengehauses.

4. Legen Sie den Teig in die Einfillschale und nutzen
Sie den Stopfer, um den Teig in den Einfullschacht
zu driicken.

6.7. Fleischwolf zum Herstellen von
Kebbe ausristen

'—\1

Abb. 24 - Zubehorteile Kebbe

Verwenden Sie flr das Herstellen von Kebbemasse den
Kebbestutzen und den Kebbeaufsatz.
1. Setzen Sie das Zubehor wie abgebildet zusammen
(siehe Abb. 24).
2. Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring
im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schnecken-
gehauses.
3. Stecken Sie die Einfiillschale von oben auf den Ein-
fullschacht des Schneckengehauses.
4. Legen Sie die Kebbemasse in die Einfillschale und
nutzen Sie den Stopfer, um die Kebbemasse in den
Einfillschacht zu driicken.
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6.8. Gemiseaufsatz verwenden

Verletzungsgefahr!
Es besteht die Gefahr von Verletzungen durch bewegliche
und scharfkantige Teile.

B Setzen Sie auch beim Gem{seschneiden die Riihr-
schiissel ein damit die rotierende Aufnahme fiir die
Ruhrwerke geschiitzt ist. Es besteht Quetschgefahr!

B Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den scharfen
Klingen der Gemuise-Einsatze.

Abb. 25 - Gemlseaufsatz montieren

1. Ziehen Sie den Netzstecker ab, um die Kiichenma-
schine vom Strom zu trennen.

2. Driicken Sie gegebenenfalls den Schwenkarmhebel
nach hinten (Richtung Symbol 7jg) und stellen Sie
den Schwenkarm nach unten. Achten Sie darauf,
dass der Schwenkarm am Gehauseunterteil einge-
rastet ist.

3. Schieben Sie die Abdeckung des Fleischwolfan-
schlusses nach oben hin ab und legen Sie die Abde-
ckung sicher zur Seite (siehe Abb. 13).

4. Setzen Sie den Gemiiseschneider-Aufsatz mit dem
Sechskantstiick voran im Fleischwolfanschluss ein.
Die Einfulloffnung des Gemiiseschneider-Aufsatzes
zeigt hierbei nach rechts (siehe Abb. 25).

Abb. 26 - GemUseschneider—Au?s—a-tz sichern

5. Drehen Sie den Gemiiseschneider-Aufsatz nach
links, bis er horbar einrastet und die Einflll6ffnung
nach oben zeigt.

6. Setzen Sie einen der Gemiseschneider-Einsatze in
die passende Offnung des Aufsatzes ein.

Es stehen Ihnen folgende Gemiseschneider-Einsatze zur
Verfliigung:

Gemiiseschneider-
Einsatz

Anwendungsbeispiele

Schneiden von Kartoffelschei-
ben fir Gratin, von Gurken-
scheiben fiir einen Gurken-
salat, Apfelscheiben fiir einen
Apfelkuchen

Schneiden

Méhren, Zwiebeln, Apfel, Kar-
toffeln, Zucchinis, Kase

grob Raspeln

Mohren, Kartoffeln, Zucchinis,
hartes Brot fur Paniermehl

fein Raspeln

7. Achten Sie darauf, dass der Boden des Gemtise-
schneider-Einsatzes bis zum Anschlag in die Off-
nung des Gemuseschneider-Aufsatzes eingefihrt
ist.

8. Sichern Sie den Gemiuiseschneider-Einsatz mit der
Gehauseverriegelung.

7. Kichenmaschine verwenden/
Gerdt ein-/ausschalten

Méglicher Gerdteschaden!

Der Motor kann Uiberhitzen und beschadigt werden.

B Uberlasten Sie den Motor nicht, indem Sie die Riihr-
schiissel Uberladen (max. 2,8 kg, davon 1,5 kg Mehl).

B Die maximale Betriebszeit betragt 5 Minuten, wenn
das Gerat bei voller Leistung betrieben wird.

Die Kiichenmaschine ist wie oben beschrieben vorbereitet
und die Rihrschiissel ist mit den Zutaten befillt. Sie kon-
nen nachtraglich durch die Einfllléffnung am Spritzschutz
Lebensmittel nachfillen.

» Schlie3en Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal
installierte Steckdose an. Die Netzspannung muss den
technischen Daten des Gerates (siehe Seite 19) ent-
sprechen.

Die Schaltfldche 4, leuchtet.

P Vergewissern Sie sich, dass der Schwenkarm in der Be-
triebsposition eingerastet ist.

» Drlicken Sie die Schaltflache %), um das Gerat ein-
zuschalten. Das Anzeigefeld zeigt in der Betriebszeit-
anzeige 0000 und die Geschwindigkeitsanzeige zeigt
keinen Balken.

o

Bei dem Geschwindigkeitsregler handelt es sich um einen
Wippschalter:

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler leicht jeweils ein-
mal bis zum Anschlag fiir jede/s Geschwindigkeitsstufe /
30-Sekundenintervall, bis der gewlinschte Wert angezeigt
wird.

B Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler nicht umlau-

fend!




» Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die ge-

wiinschte Stufe ein:

- Nach rechts drehen: Geschwindigkeit erh6hen

- Nach links drehen: Geschwindigkeit verringern
Die empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen fir ver-
schiedene Anwendungen sind unter,8. Empfohlene Ein-
stellungen” auf Seite 13 aufgefiihrt. Es sind die Stufen
0 (aus) bis 8 (schnell) einstellbar und werden durch die
Balkenanzeige angezeigt.

» Driicken Sie die Schaltflache %), um den Vorgang zu
starten.

» Driicken Sie die Schaltfliche ", kurz, um den Vorgang
zu unterbrechen.

» Dricken und halten Sie die Schaltflache %, um das
Gerat auszuschalten.

Impuls-Funktion

Die Impuls-Funktion bietet Ihnen die individuelle Kontrol-
le von Dauer und Frequenz bei der Lebensmittelverarbei-
tung.

» Ist noch keine Geschwindigkeit eingestellt, drehen Sie
den Geschwindigkeitsregler nach links. Halten Sie den
Geschwindigkeitsregler kurz in der Position, um das
Gerat flr einen Impuls einzuschalten. Sobald Sie den
Geschwindigkeitsregler loslassen, stoppt das Gerat.

Wird wéahrend des Betriebs die Entriegelungstaste ge-
driickt und der Schwenkarm hebt sich an, wird die
Geschwindigkeit sofort auf Stufe 0 gesetzt und in der
Betriebszeitanzeige wird E:01 angezeigt. Wird der
Schwenkarm wieder gesenkt und er ist eingerastet, wird
der Vorgang fortgesetzt und die restliche Betriebszeit wird
angezeigt.

» Ziehen Sie den Netzstecker.

» Driicken Sie den Schwenkarmhebel und der Schwenk-
arm hebt sich an, entfernen Sie das Riihrwerkzeug von
der Aufnahme am Schwenkarm.

» Drehen Sie die Rihrschissel gegen den Uhrzeigersinn
ab.

» Wenn der Teig fertig ist, nehmen Sie ihn mit einem
Spatel aus der Rihrschiissel.

» Entfernen Sie den Spritzschutz vom Schwenkarm.

» Reinigen Sie die Schissel, das Riihrwerkzeug und den
Spritzschutz (siehe Seite 17).

8. Empfohlene Einstellungen

Stufe Ideal fiir ...

1 Riihren

Verwenden Sie die Stufe 1 zum Ruhren, Mi-
schen oder Verbinden. Verwenden Sie diese
Stufe, um Flissigkeiten zu trockenen Zutaten
hinzuzufligen oder um trockene Zutaten (z. B.
Mehl) zum Teig hinzuzufiigen.

medion

Stufe Ideal fir ... E

2-3

Mischen

Verwenden Sie die Stufe 2-3 fiir schnelleres
Rihren und langsames Mischen. Anwendbar
zum Mischen von schweren Teiglingen und
SuBigkeiten, zum Prieren von Kartoffeln
oder Gemise. Auch zum Mischen und Kneten
von Hefeteig verwendbar.

45

Mischen, Aufschlagen

Verwenden Sie die Stufe 4-5, um halbschwere
Teige (z. B. Kekse) und Kuchenmischungen
mit mittlerer Geschwindigkeit zu mischen.
Verwenden Sie diese Stufe auch, um Zucker
und Backfett zu vermengen oder um Zucker
zu EiweiB fiir Meringues hinzuzufiigen.

5-6

Aufschlagen, Creaming

Verwenden Sie die Stufe 5-6 zum Schlagen
oder Aufschlagen von Cremes, Frostings und
cremigen Fullungen. Diese Stufen eignen sich
fir Kuchenmischungen, Krapfen und andere
Backwaren.

6-8

schnelles Aufschlagen
Verwenden Sie die Stufen 6-8 fur Sahne, Ei-
weild und gekochte Frostings.

kurzes Aufschlagen
Verwenden Sie die Stufe 8 um kleinere Men-
gen Sahne oder Eiweil3 aufzuschlagen.

Far kurze, krédftige und dauerhafte Impuls-Bewegungen
nutzen Sie wiederholt die Impulsfunktion (siehe ,Impuls-
Funktion” auf Seite 13)

8.1. Geschwindigkeitenund

Anwendungen
Anwendung Werkzeug Stufe utaiens
menge

Kneten schwe- Knetha- 1-3 max. 1.5 kg
rer Teige ken
(z. B. Brot, Nudel-
teig oder Miirbe-
teig)
Vermengen von | Flach- 3-5 max. 1.5 kg
mittelschweren | riihrer
bis schweren
Teigen
(z. B. Kuchenteig)
Vermengen von | Flach- 1-5 min. 200 ml
leichten Teigen riihrer max. 151
(z. B. Waffelteig,
Biskuitteig oder
Eierspeisen)
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Anwendung Werkzeug Stufe Az
menge
Cremes Schnee- 5-8 min. 200 ml
(z. B. Kuchen- besen max. 1.0 |
fullungen und
Cremes)
kurzes Aufschla- | Schnee- 8 min. 4 Eier
gen besen max. 20
(z. B. Aufschlagen Eier
kleinere Mengen
von Cremes oder
Eiweil3)
Fleisch wolfen Fleisch- 6-8
wolf
Pasta herstellen | Pasta- 6-8
zubehor
Spritzgeback Spritz- 6-8
herstellen geback-
zubehor
Wiirste herstel- | Wiirst- 6-8
len chenauf-
satz
Kebbe herstel- Kebbeauf- 6-8
len satz
Gemiise schnei- | Gemiise- 6-8
den/raspeln aufsatz

8.2. Betriebszeit/Geschwindigkeit
voreinstellen

» Driicken Sie die Schaltflache || /(®, um die Betriebs-
zeit einzustellen. Nach der eingestellten Zeit schaltet
das Gerat automatisch ab (max. 20 Minuten).

- Nach rechts drehen: Betriebszeit um jeweils 30 Se-
kunden verlangern
— Nach links drehen: Betriebszeit um jeweils 30 Sekun-
den verkiirzen
Wenn Sie keine Betriebszeit einstellen, schaltet das Gerat
nach 20 Minuten automatisch ab.

» Driicken Sie die Schaltflache | /® erneut, um die Ge-
schwindigkeit einzustellen.

— Nach rechts drehen: Geschwindigkeit erh6hen
- Nach links drehen: Geschwindigkeit verringern

» Driicken Sie die Schaltflache %), um den Vorgang zu

starten.

8.3. Teig rihren und kneten

» Benutzen Sie zum Kneten von Teig den Knethaken
oder den Flachrihrer.

» Die beste Teigmischung zum Kneten ist ein Verhatlnis
von 5 Teilen Mehl zu 3 Teilen Wasser. Fiillen Sie die
RUhrschiissel maximal zu 3/4 voll.

» Stellen Sie beim Fullen der Ruhrschissel sicher, dass
die maximale Fiillmenge von 1,5 kg (Mehl) nicht Gber-
schritten wird.

» Wenn Sie den Knethaken oder den Flachriihrer ver-
wenden, schalten Sie den Leistungsstufenregler erst
flr min. 30 Sekunden auf Leistungsstufe 1 und an-
schlieBend fur min. 30 Sekunden auf Stufe 2, danach
Stufe 3 flir max. 5 Minuten.

» Verwenden Sie den Knethaken oder den Flachrihrer
bei voller Leistung nicht ldnger als 5 Minuten und hal-
ten Sie danach eine Pause von mindestens 10 Minuten
ein.

8.4. Eiweil3 schlagen

» Benutzen Sie zum Schlagen von Eiweil den Schnee-
besen.

» Stellen Sie zum Schlagen den Leistungsstufenregler
auf die Stufe 7 oder 8 ein und schlagen Sie das Eiweil3
ohne Unterbrechung fiir ca. 5 Minuten, bis das Eiweil3
steif ist.

» Schlagen Sie nicht mehr als 15 Stiick Eiweil3 auf einmal.

» Verwenden Sie den Schneebesen bei voller Leistung
nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine
Pause von mindestens 10 Minuten ein.

8.5. Sahne schlagen

» Benutzen Sie zum Schlagen von Sahne den Schneebe-
sen. Verwenden Sie frische Sahne.

» Stellen Sie fiir ca. 250 ml Schlagsahne den Leistungs-
stufenregler auf die Stufe 7 oder 8 und schlagen Sie die
Sahne fiir ca. 3 bis 5 Minuten.

» Stellen Sie sicher, dass die maximale Fullmenge beim
Fullen der Rihrschissel mit frischer Milch, Sahne oder
anderen Zutaten nicht tGberschritten wird.

» Verwenden Sie den Schneebesen bei voller Leistung
nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine
Pause von mindestens 10 Minuten ein.

8.6. Mixen von Shakes, Cocktails oder
anderen Flissigkeiten

» Benutzen Sie zum Mixen von Shakes, Cocktails und an-
deren Flissigkeiten den Schneebesen.

» Mischen Sie die Zutaten nach Ihrem Rezept fiir ca. 3 bis
5 Minuten mit einer Leistungsstufe von 1 bis 8.

» Uberschreiten Sie nicht die Hochstfiillmenge der Riihr-
schissel.

» Verwenden Sie den Schneebesen bei voller Leistung
nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine
Pause von mindestens 10 Minuten ein.



9. Fleischwolf verwenden

Verletzungsgefahr!

Es besteht die Gefahr von Verletzungen durch bewegliche

und scharfkantige Teile.

B Setzen Sie auch beim Betrieb mit Fleischwolf die Riihr-
schissel ein, damit die rotierende Aufnahme fir die
Ruhrwerke geschiitzt ist. Es besteht Quetschgefahr!

B Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den scharfen
Kanten des Schneidwerkzeugs.

B Greifen Sie wahrend des Fleischwolfbetriebs niemals
mit den Handen in den Fiillschacht oder in die Auslass-
offnung.

B Driicken Sie Nahrungsmittel nur mit dem Stopfer in
den Fullschacht.

B Fihren Sie niemals andere Gegenstande in den Fll-
schacht als den zum Aufsatz und zu den verarbeiten-
den Lebensmitteln gehérenden Stopfer.

B Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb kurz nach.
Warten Sie vor dem Auswechseln von Zubehor oder
Teilen den vollstéandigen Stillstand des Antriebs ab.

B Nehmen Sie die Einfiillschale niemals vor dem voll-
standigem Stillstand der Schneidwerkzeuge ab.

Mégliche Materialschédden!
Das Gerat kann bei unsachgemaBem Gebrauch bescha-
digt werden.
B Verwenden Sie den Kebbe-Aufsatz nicht zusammen
mit dem Messer und einer Lochscheibe.

B Verarbeiten Sie keine harten oder faserreichen Lebens-
mittel, z. B. Knochen, Nisse, Ingwer.

9.1. Fleisch zerkleinern

» Schneiden Sie das Fleisch in Stlicke, so dass die Fleisch-
stlicke einfach in den Einfiillschacht passen (ca. 20 x 20
X 60 mm).

Die Stiicke sollten sehnenfrei, ohne Knochen und még-
lichst fettarm sein.

» Fillen Sie das Fleisch in die Einfillschale und stopfen
Sie ohne groRen Druck mit dem Stopfer nach.

9.2. Wurst herstellen

Sie konnen sowohl Natur- als auch Kunstdarm verwenden.
Wenn Sie einen Naturdarm verwenden, weichen Sie die-
sen vorher einige Zeit in Wasser ein. Verknoten Sie ein
Ende des Darms.
P Bereiten Sie das Fleisch nach Rezept vor.
» Schieben Sie den Darm lber den Wurstfiillstutzen und
verknoten Sie das Ende.

» Die Wurstmasse wird durch den Wurstfillstutzen ge-
driickt und der Wurstdarm wird gefillt.
- Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker” ge-
fullt ist, da Wurst sich beim Kochen bzw. Braten aus-
dehnt und der Darm aufreif3en kann.

» Hat die erste Wurst die gewiinschte Lange erreicht,
pressen Sie die Wurst am Ende des Wurstaufsatzes mit
den Fingern zusammen.

» Drehen Sie die Wurst ein bis zweimal um die eigene
Achse.

- Zur einfacheren Handhabung kénnen Sie das Gerat
nach jeder Wurstlange ausschalten.

9.3. Spritzgebéck herstellen

P Bereiten Sie eine Flache vor, auf der Sie im Anschluss
das Spritzgebdck auslegen kdnnen.

P Mit der Spritzgebackschablone kénnen Sie dem vorbe-
reiteten Platzchenteig verschiedene Formen geben.

» Nachdem Sie das Schneckengehduse mit Platzchen-
aufsatz am Gerat vormontiert haben, schieben Sie die
Spritzgebackschablone seitlich in den Halter. Schieben
Sie die Spritzgebackschablone vor die Befiilloffnung,
die fir Ihr Geback vorgesehen ist (siehe Abb. 22).

» Verwenden Sie den Fleischwolf bei voller Leistung
nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine
Pause von mindestens 10 Minuten ein.

10. Fleischwolf-Rezepte

10.1. Frikadellen
Zutaten fir ca. 8 Frikadellen
500 g Rindfleisch, 1/2TL Pfeffer
Schweinefleisch
oder Lammfleisch
1 Ei (Gro3e M) 3EL Paniermehl
2EL Joghurt 1 mittelgrof3e Zwie-
bel
1TL Paprikapulver 1 Zehe Knoblauch
1EL Senf 2TL Petersilie
1TL Salz 2-3EL |Speisedl zum
Braten
Zubereitung:

» Verwenden Sie die feine Lochscheibe, um das Hack-
fleisch mit dem Fleischwolf herzustellen.

» Zerkleinern Sie die Zwiebel und den Knoblauch.

» Geben Sie die gehackten Zwiebeln und den Knob-
lauch in eine Schissel und geben Sie die weiteren Zu-
taten hinzu.

» Vermengen Sie die Zutaten zu einer glatten Masse.

» Formen Sie aus jeweils ca. 3 EL Masse eine Frikadelle.
Damit das Formen leichter fallt, bestreuen Sie die Mas-
se mit Paniermehl. Driicken Sie die Frikadelle etwas
flach.

» Braten Sie die Frikadellen in einer beschichteten Pfan-
ne zunachst von beiden Seiten scharf an, garen Sie die
Frikadellen bei mittlerer bis schwacher Hitze ca. 8-10
Minuten fertig. Wenden Sie die Frikadellen ca. 2-3 mal
wahrend der Garzeit.
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10.2. Kebbe

Zutaten fir die Kebbe-

Zutaten fir die Fillung

hiille
100g mageres Rind- 4509 mageres Rind-
oder Lammfleisch oder Lammfleisch
1 mittelgro3e Zwie- | 150-200 | Mehl
bel g
1TL Mehl 1TL gehackte Nusse
1Prise |Salz 1TL Salz
nach z. B. Gewiirz- nach z. B. Gewiirz-
Vorlie- | mischung aus: Vorlie- | mischung aus:
be Coriander, Piment, | be Coriander, Piment,
Pfeffer, Zimt, Nel- Pfeffer, Zimt, Nel-
ken, Muskatnuss, ken, Muskatnuss,
Cumin, Carda- Cumin, Carda-
mom mom
1TL Paprikapulver
nach Chilipulver
Vorlie-
be

Frittierfett oder -6l

Zubereitung Fiillung:

» Zerkleinern Sie das Rind- oder Lammfleisch ein- oder
zweimal mit dem Fleischwolf. Verwenden Sie erst die
grobe Lochscheibe, dann die feine Lochscheibe.

» Zerkleinern Sie die Zwiebel. Braten Sie die Zwiebel
braun an.

» Geben Sie das Hackfleisch, die gebratene Zwiebel,
die Gewlirze, das Salz und das Mehl in eine Schissel.
Vermengen Sie die Zutaten zu einer gleichmafigen
Masse.

Zubereitung Kebbe-Hiille:

» Zerkleinern Sie das Rind- oder Lammfleisch zweimal
mit dem Fleischwolf. Verwenden Sie erst die grobe
Lochscheibe, dann die feine Lochscheibe.

» Geben Sie die Zutaten in eine Schiissel. Vermengen Sie
die Zutaten zu einer gleichmaBigen Masse. Variieren
Sie ggf. die Mehlmenge je nach Konsistenz.

» Zerkleinern Sie die Masse mit dem Fleischwolf erneut.
Verwenden Sie die feine Lochscheibe.

» Schalten Sie das Geréat aus und wechseln Sie den Auf-
satz gegen den Kebbe-Aufsatz.

» Formen Sie mit dem Kebbe-Aufsatz Kebbe-Rollchen
und schneiden Sie diese in der gewlinschten Lange ab.

» Befiillen Sie die Hackfleischrollchen mit der vorbereite-
ten Kebbe-Fiillung.

» VerschlieBen Sie die Kebbe durch leichtes Andriicken
der Enden und Seiten.

» Frittieren Sie die Rollchen in heiRem Speisedl (ca.

180 °C) fur ca. 3-4 Minuten.

Tl. Gemiise schneiden/raspeln

» Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

» Driicken Sie die Schaltflache %, um das Gerat einzu-
schalten.

» Fillen Sie die Lebensmittel in die Einflll6ffnung ein
und stopfen Sie ohne groBen Druck mit dem Stopfer
nach.

» Drlicken Sie die Schaltflache %), um das Gerat wieder
auszuschalten.

Wenn Lebensmittel in einem der Gemiseschneider-Auf-
sdtze hangen bleiben, driicken Sie die Schaltflache %,
um das Gerat auszuschalten. Warten Sie bis zum vollstan-
digen Stillstand des Antriebs ab. Entfernen Sie die Lebens-
mittel mit einem Loffel.

TIPPS

« Schneiden Sie Gemiise oder Kase in Stlicke, die maxi-
mal 4 x 4 cm grof3 sind.

« Sie kdnnen die Scheibenstadrke mit dem Einsatz
Schneiden bei Bedarf iber den Druck des Stopfens
variieren.

« Verwenden Sie eine geeignete hohe Schiissel um zu
vermeiden, dass Lebensmittel seitlich weggeschleu-
dert werden.

12. Nach der Verwendung

» Schalten Sie das Gerat aus.

» Ziehen Sie den Netzstecker.

Bei der Verwendung als Kiichenmaschine

» Driicken Sie den Schwenkarmhebel in Richtung Sym-
bol ’h, der Schwenkarm hebt sich.

» Entnehmen Sie das Riihrwerkzeug. Offnen Sie dazu die
Verriegelung entgegen dem Uhrzeigersinn.

» Drehen Sie die Riihrschiissel um eine kurze Drehung
im Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

» Lo6sen Sie den fertigen Teig mit Hilfe eines Spatels und
nehmen Sie ihn aus der Riihrschissel.

» Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter,,13. Reini-
gung” auf Seite 17 beschrieben.

Bei der Verwendung des Fleischwolfs/Gemiiseschnei-
ders

» Entfernen Sie das Zubehor in umgekehrter Reihen-
folge wie unter,6.2. Verwendung des Fleischwolfs” auf
Seite 9 bzw.,6.8. GemUseaufsatz verwenden” auf
Seite 12 beschrieben.

» Um das Schneckengehduse/den Gemiiseschneider
entfernen zu kénnen, driicken Sie die Entriegelungs-
taste.

» Setzen Sie die Abdeckung auf den Fleischwolfan-
schluss.

» Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter,,13. Reini-
gung” auf Seite 17 beschrieben.



13. Reinigung

Stromschlaggefahr!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch
stromfiihrende Teile.

» Driicken Sie vor der Reinigung die Schaltflache %,
um das Geréat auszuschalten und ziehen Sie den Netz-
stecker.

B Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder Fliissig-
keiten!

B Ziehen Sie vor jeder Reinigung und Wartung sowie vor
Auf- und Abbau des Zubehdrs den Stecker des Gerates
aus der Steckdose.

B Vor der Reinigung Zubehorteile grundsatzlich vom
Hauptgerat abnehmen.

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr durch scharfkantige Klingen
am Fleischmesser.
B Beriihren der scharfen Klingen vermeiden.
B Um Verletzungen zu vermeiden, verwenden Sie eine
Reinigungsbirste oder dhnlich geeignete Reinigungs-
mittel zur Reinigung der Klingen.

Mégliche Gesundheitsgefdhrdung durch Bakterien-
bildung!

Nach der Zubereitung kénnen sich durch verbliebene Le-
bensmittelriickstande Bakterien bilden.

W Reinigen Sie das Gerat und alle verwendeten Zubehor-
teile unmittelbar nach jeder Benutzung griindlich.

Mégliche Materialschéden!
Das Gerat kann bei unsachgemaBem Gebrauch bescha-
digt werden.

B Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe, schmirgelnde
oder kodrnige, essigsaure-, soda- oder [6semittelhaltige
Reinigungsmittel. Diese konnen die Oberflachen oder
die Bedruckung des Gerates beschadigen.

B Benutzen Sie keine Drahtblirste, harte Gegenstande
oder andere scheuernden Gegenstande.

B Der Spritzschutz ist nicht spllmaschinengeeignet.

B Geben Sie das Gerat nicht in die Splilmaschine, es wiir-
de unwiederbringlich zerstort werden.

» Entfernen Sie das Zubehor wie unter,12. Nach der Ver-
wendung” auf Seite 16 beschrieben.
Motorgehause:
» Reinigen Sie das Gerategehduse mit einem leicht mit
Wasser und Spulmittel angefeuchteten Tuch. Trocknen
Sie mit einem Tuch nach.

medion

Knethaken, Flachriihrer, Schneebesen, Kreuzmesser,
Einfiillschale, Lochmesserscheiben, Gemiiseschneider
und Riihrschiissel:

» Reinigen Sie diese Zubehorteile mit warmem Wasser
und Spuilmittel oder in der Spilmaschine.

Sonstige Zubehdorteile und der Spritzschutz:

» Der Spritzschutz und sonstige Teile sind nicht spiilma-
schinengeeignet. Reinigen Sie die Teile mit lauwarmen
Wasser und etwas Spulmittel.

Zubehor wie Forderschnecke, Einfiillschacht mit
Schneckengehéause und Befestigungsring:

P Diese Bauteile aus Aluminium-Druckguss sind nicht

zur Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

14. Fehlerbehebung

Das Produkt hat unser Haus in einem einwandfreien Zu-
stand verlassen. Sollten Sie dennoch ein Problem fest-
stellen, versuchen Sie es zunachst anhand der folgenden
Tabelle zu beheben. Sollten Sie keinen Erfolg haben,
kontaktieren Sie unseren Kundendienst (siehe Kap.,20.
Serviceinformationen” auf Seite 19).

Problem/
Fehlermel-
dung

Mégliche Ur-
sache

Fehlerbehebung

Das Gerat Der Netzstecker | Schlieen Sie das
funktioniert ist nicht mit Gerat nur an eine
nicht. einer Steckdose | ordnungsgemaf}
verbunden. installierte Steck-
dose an. Die Netz-
spannung muss
den technischen
Daten des Gerates
entsprechen.
Das Gerat ist Lassen Sie das Ge-
Uberhitzt. rat auf Raumtem-
peratur abkihlen.
E:01 Schwenk- Schwenkarm ab-
arm hochge- senken, bis er ein-
schwenkt, nicht | gerastet ist
in der korrekten
Position
E:03 Motor blockiert | Entfernen Sie be-
stehende Blocka-
den beim Rihren,
am Fleischwolf
oder dem Gem{-
seschneider.
H Hallsensor Kundendienst
defekt, Motor kontaktieren
stoppt
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15. Ldngerer Nichtgebrauch und
Transport

» Wenn Sie das Gerat Uiber langere Zeit nicht benutzen,

ziehen

Sie den Netzstecker, wickeln Sie das Netzkabel

um die Kabelaufwicklung, reinigen Sie das Gerat und

bewah

ren Sie das Gerat an einem trockenen, staub-

und frostfreien Ort ohne direkte Sonneneinstrahlung

auf.

» Achten Sie darauf, dass das Gerat auBerhalb der Reich-
weite von Kindern aufbewahrt wird.

» Um Beschadigungen bei einem Transport zu vermei-
den, empfehlen wir lhnen, die Originalverpackung zu

nutzen

16. Entsorgung

O

&

VERPACKUNG
7~ Ihr Gerat befindet sich zum Schutz
vor Transportschdden in einer Ver-
%gn packung. Verpackungen sind aus
Materialien hergestellt, die um-
weltschonend entsorgt und einem

fachgerechten Recycling zugefiihrt
werden kénnen.

Beachten Sie folgende Kennzeichnung von
Verpackungsmaterialien bei der Miilltrennung
mit den Abkilirzungen (a) und Nummern (b):
1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und Pap-
pe/80-98: Verbundstoffe

(Nur far Frankreich)

Das ,Triman“-Symbol informiert den Verbrau-
cher dariiber, dass das Produkt recycelbar ist,
einem erweiterten System der Herstellerver-
antwortung und in Frankreich einer Sortieran-
weisung unterliegt.

GERAT (nur fiir Deutschland)

Alle mit dem nebenstehenden Symbol ge-
kennzeichneten Elektro- bzw. Elektronikgerate
durfen nicht im normalen Hausmull entsorgt
werden, sondern sind vom Endnutzer am Ende
ihrer Lebenserwartung einer vom unsortierten
Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzu-
fahren.

Die Endnutzer haben Altbatterien und Alt-
akkumulatoren, die nicht vom Altgerat
umschlossen sind, sowie Lampen, die zer-
storungsfrei aus dem Altgerdt entnommen
werden konnen, vor der Abgabe an einer Er-
fassungsstelle vom Altgerdt zerstorungsfrei

zu trennen und einer separaten Sammlung
zuzufihren.

Vertreiber mit einer Verkaufsflache fiir Elekt-
ro- und Elektronikgerate von mindestens 400
Quadratmetern sowie Vertreiber von Lebens-
mitteln mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 Quadratmetern, die mehrmals
im Kalenderjahr oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerdte anbieten und auf dem Markt
bereitstellen, sind verpflichtet, bei der Abgabe

eines neuen Elektro- oder Elektronikgerdtes an
einen Endnutzer ein Altgerat des Endnutzers
der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat
erfillt, am Ort der Abgabe oder in unmittel-
barer Nahe hierzu unentgeltlich zurtickzuneh-
men und auf Verlangen des Endnutzers un-
abhangig vom Kauf eines neuen Elektro- oder
Elektronikgerdtes bis zu drei Altgerate pro
Gerateart, die in keiner duBeren Abmessung
groBer als 25 Zentimeter sind, im Einzelhan-
delsgeschift oder in unmittelbarer Nahe hier-
zu unentgeltlich zurlickzunehmen.

Bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln gelten alle Lager-
und Versandfldchen fir Elektro- und Elektro-
nikgerdte des Vertreibers als Verkaufsflache
sowie alle Lager- und Verkaufsflachen des
Vertreibers als Gesamtverkaufsflache. Zudem
ist bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln bei Abgabe des
neuen Elektro- bzw. Elektronikgerdtes durch
Auslieferung bei einem privaten Haushalt die
unentgeltliche Abholung des Altgerates bei
diesem Ort der Abgabe auf Gerate der Kate-
gorien1,2und 4 der Anlage 1zu § 2 Abs. 1
ElektroG beschrankt (Warmelbertrager, Bild-
schirme, Monitore und Gerate, die Bildschirme
mit einer Oberflache von mehr als 100 Quad-
ratzentimetern enthalten, GroBgerate).

Zur Abgabe von Altgerdten stehen in lhrer
Nahe kostenfreie Erfassungsstellen sowie ggf.
weitere Annahmestellen fir die Wiederver-
wendung der Altgerdte zur Verfligung. Die
Adressen konnen Sie von lhrer Kommunalver-
waltung erhalten.

Verfligt das Altgerat tGiber Datenspeicher,
sollten vor der Rlickgabe alle Daten extern ge-
sichert und von dem Altgerat dauerhaft und
unwiderruflich geléscht werden. Endnutzer
sind ausschlieB3lich selbst dafiir verantwortlich,
dass alle personenbezogenen Daten auf den
zu entsorgenden Altgerdten geldscht sind.
GERAT (fiir alle anderen deutschsprachigen
Linder)

Alle mit dem nebenstehenden Symbol ge-
kennzeichneten Altgerate durfen nicht im nor-
malen Hausmdill entsorgt werden.
Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Ge-
rat am Ende seiner Lebensdauer einer geord-
neten Entsorgung zuzufiihren.

Dabei werden im Gerat enthaltene Wert-
stoffe der Wiederverwertung zugefiihrt und
die Belastung der Umwelt und negative Aus-
wirkungen auf die menschliche Gesundheit
vermieden.

Geben Sie das Altgerat an einer Sammelstelle
fuir Elektroschrott oder einem Wertstoffhof ab.

Wenden Sie sich flr ndhere Auskiinfte an lhr
ortliches Entsorgungsunternehmen oder lhre
kommunale Verwaltung.



17. Technische Daten

Anschrift des Lieferanten:  MEDION AG
Am Zehnthof 77
45307 Essen
DEUTSCHLAND
Modell: MD 12600
Nennspannung: 230V~, 50-60 Hz

Nennleistung: 800 W

Schutzklasse: | (das Gerat muss geerdet
werden)

Ruhrschssel: 4,6 Liter

Max. Kapazitat

Ruhrschussel: 2,8kg

Abmessungen Gerat

(BxHxXT): ca.34,5x32,0x20,0cm

18. EU-Konformitdtsinformation

Hiermit erklart MEDION AG, dass sich dieses

C € Gerit in Ubereinstimmung mit den grundle-
genden Anforderungen und den Ubrigen ein-
schlagigen Bestimmungen befindet:

« EMV-Richtlinie 2014/30/EU

+ Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

« Oko-Design Richtlinie 2009/125/EG

« RoHS-Richtlinie 2011/65/EU.

19. Ersatzteile

Wenn Sie Ersatzteile nachbestellen mochten, be-
suchen Sie unseren MEDIONServiceshop unter
https://www.medion.com/medionserviceshop.

Dort finden Sie alle passenden Ersatzteile zu lhrem Pro-
dukt.

Alle verfligbaren Ersatzteile konnen fir einen Zeitraum
von 7 Jahren erworben werden.

20. Serviceinformationen

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewiinscht und erwartet
funktionieren, wenden Sie sich zunachst an unseren Kun-
denservice. Es stehen Ihnen verschiedene Wege zur Ver-
fuigung, um mit uns in Kontakt zu treten:

« Inunserer Service-Community treffen Sie auf andere
Benutzer sowie unsere Mitarbeiter und kdnnen dort
Ihre Erfahrungen austauschen und Ihr Wissen weiter-
geben.

Sie finden unsere Service-Community unter
community.medion.com.

« Gerne kénnen Sie auch unser Kontaktformular unter
www.medion.com/contact nutzen.

« Selbstverstandlich steht lhnen unser Serviceteam auch
Uber unsere Hotline oder postalisch zur Verfiigung.

Deutschland

Multimedia-Produkte
(PC, Notebook, etc.)

¢) 020122099-111

Haushalt & Heimelekt-
ronik

Offnungszeiten

Mo. - Fr.: 07:00 - 20:00
Sa.:10:00 - 18:00

©) 020122099-222

Mobiltelefon; Tablet &
Smartphone

@ 020122099-333

Serviceadresse

MEDION AG
45092 Essen
Deutschland

Osterreich

Offnungszeiten Rufnummer

Mo. - Fr.: 08:00 - 20:00
Sa.:10:00 - 18:00

©) 019287661

Serviceadresse

MEDION Service Center
Franz-Fritsch-Str. 11
4600 Wels
Osterreich

Schweiz

Rufnummer

Offnungszeiten

Mo. - Fr.: 09:00 - 19:00 ¢) 0848 -333332

Serviceadresse

MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Schweiz
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Belgien & Luxemburg
Rufnummer (Belgien)

@

Offnungszeiten

Mo. - Fr.: 09:00 - 19:00

02-200 6198

Rufnummer
(Luxemburg)

@ 34-20 808 664

Serviceadresse

MEDION B.V.
John F.Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Die Niederlande

E Diese und viele weitere Bedienungsanlei-
tungen stehen lhnen Uber das Serviceportal
www.medionservice.com zum Download
zur Verfligung.

Aus Griinden der Nachhaltigkeit verzichten
wir auf gedruckte Garantiebedingungen, Sie
finden unsere Garantiebedingungen eben-
falls in unserem Serviceportal.

Sie kénnen auch den nebenstehenden QR-
Code scannen und die Bedienungsanleitung
Uber das Serviceportal auf Ihr mobiles End-
gerat laden.

21. Impressum

Copyright 2024
Stand: 31. Juli 2024
Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich ge-
schitzt.

Vervielfaltigung in mechanischer, elektronischer und jeder
anderen Form ohne die schriftliche Genehmigung des
Herstellers ist verboten.

Das Copyright liegt bei der Firma:

MEDION AG
Am Zehnthof 77
45307 Essen
Devutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine
Retourenanschrift ist. Kontaktieren Sie zuerst immer unse-
ren Kundenservice.




