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Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine
beachten.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Einfiillschale mit Stopfer Bild 1

Fleischwolf Bild 2
auf den Antrieb stecken und gegen den Uhrzei-
gersinn drehen.

Mit dem Arretierungshebel sichern.
Vorsatz Bild 3

a Fleischwolf-Vorsatz
(mit Lochscheibe @ 4,5 mm)

b Fruchtpressen-Vorsatz
¢ Spritzgeback-Vorsatz
d Reibevorsatz
Betriebspositionen

a fur kleine Verarbeitungsmengen
fur Fleischwolf mit Fruchtpressen- oder
Spritzgeback-Vorsatz

b fUr groBe Verarbeitungsmengen

Bild 4

Sicherheitshinweise

Fleischwolf nur in komplett zusammengesetztem
Zustand verwenden. Fleischwolf-Vorséatze nie
am Grundgerat zusammenbauen.

Fleischwolf nur bei Stillstand des Antriebes auf-
stecken/abnehmen.

Fleischwolf nur in den aufgeflUhrten Betriebs-
positionen betreiben.

Nicht in den Einfillschacht greifen, zum Nach-
schieben Stopfer verwenden.

Kinder vom Gerat fern halten.

Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den

Antrieb.

Bei Uberlastung bricht der Mithehmer an der

Schnecke und kann leicht ersetzt werden. Neue

Mitnehmer sind beim Kundendienst erhaltlich.

¢ Befestigungsschraube an der Schnecke
abschrauben.

¢ Mitnehmer austauschen.

¢ Befestigungsschraube fest schrauben.

Bedienen
Fleischwolf-Vorsatz

zum Verarbeiten von ronem oder gekochtem
Fleisch, Speck, Gefltigel und Fisch.

Bild 5

¢ Fleischwolf-Vorsatz in der gezeigten Reihen-
folge zusammensetzen. Schraubring nicht
ganz fest schrauben.

¢ Fleischwolf am Grundgerat anbringen
(Betriebspositionen 4 oder 7):
Fleischwolf auf den Antrieb stecken und gegen
den Uhrzeigersinn drehen.
Arretierungshebel herunterdriicken.

e Schraubring fest schrauben.

¢ Einflllschale aufsetzen.

e Schussel oder Teller unter die Auslassoffnung
stellen.

Achtung!

Keine Knochen verarbeiten.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in die Einfull-
schale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

¢ Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Tipp: Tartar zweimal durchlassen.

Nach der Arbeit

e Gerat am Drehschalter ausschalten,
Arretierungshebel hochklappen und Fleisch-
wolf vom Gerat nehmen.

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

Fleischwolf und Einzelteile sind nicht spdlma-

schinenfest.

e Schraubring l6sen und Vorsatz auseinander
nehmen.

¢ Einzelteile von Hand spilen und sofort ab-
trocknen.

¢ Lochscheibe und Messer mit Speised| ein-
fetten.

Sonderzubehor

(im Fachhandel erhaltlich)

Achtung!

Die Zubehdrteile immer ohne Messer und
Scheiben zusammenbauen. Alle Hinweise

zu ,Sicherheit”, ,Reinigen und Pflegen” bzw.
,Nach der Arbeit” siehe Hinweise bei Fleischwolf
bzw.Fleischwolf-Vorsatz.
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Fruchtpressen-Vorsatz

zum Auspressen von z. B. Beeren, Tomaten,
Apfeln, Birnen, Hagebutten (Hagebutten vor
dem Pressen 1 Stunde lang kochen).
Gewonnenes Fruchtmus eignet sich besonders
gut zur Herstellung von Marmelade.

Bild 6

¢ Vorbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Fruchtpressen-Vorsatzes beachten.

e Zuerst die Befestigungsschraube soweit
6ffnen, dass der Trester noch feucht abflieBen
kann.

¢ Dann die Befestigungsschraube so einstellen,
dass der Trester mit der gewunschten Feuch-
tigkeit austritt.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.

Zum Nachschieben Stopfer verwenden.
¢ Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Spritzgebéack-Vorsatz
zum Formen von Platzchenteig oder MUrbeteig.

Bild 7

» Vorbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Spritzgeback-Vorsatzes beachten.

e Zu verarbeitenden Teig in die Einflllschale ge-
ben. Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

e Drehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

¢ Austretenden, geformten Teig mit einem
Klchenbrett abnehmen. Dabei die Klichen-
maschine kurz ausschalten, wenn der Teig zu
schnell austritt.

Reibevorsatz
zum Reiben von Mandeln, NUssen und getrock-
netem Brot oder Brotchen.

A Achtung!
Nusse und Mandeln nur trocken und in kleinen
Mengen verarbeiten!

Bild 8

e \orbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz be-
schrieben. Notwendige Einzelteile und Reihen-
folge beim Zusammensetzen des Reibvorsat-
zes beachten.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

¢ Drehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

Bild 9
Lochscheiben mit Léchern @ 3 und @ 6 mm.

Anderungen vorbehalten.
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See operating instructions for food processor.

Overview

Please fold out the illustrated pages.
Filling tray with pusher

Mincer

Place on the drive and rotate in an

anti-clockwise direction.
Secure with the locking lever.

Attachment

a Mincer attachment
(with 4.5 mm @ perforated disc)

b Fruit press attachment
¢ Biscuit attachment
d Grater attachment
Operating positions

a For processing small quantities
For mincer with fruit press or biscuit
attachment

b For processing large quantities

Fig. 1
Fig. 2

Fig. 3

Fig. 4

Safety instructions

The mincer must be completely assembled be-
fore use. Never assemble the mincer attachments
on the base unit.

Do not attach/remove the mincer until the drive
has stopped.

Operate the mincer in the specified operating
positions only.

Keep fingers clear of the filling shaft, use the
pusher to force down the ingredients.

Keep children away from the appliance.

Predetermined breaking point
The predetermined breaking point protects
the drive.
If the appliance is overloaded, the drive coupling
on the worm gear breaks and can be easily re-
placed. New drive couplings are available from
customer service.
¢ Unscrew the fastening screw on the

worm gear.
¢ Replace the drive coupling.
¢ Tighten the fastening screw.

Operation

Mincer attachment

For processing raw or cooked meat, bacon, poul-

try and fish.

Fig. 5

¢ Assemble the mincer attachment in the se-
quence indicated. Do not fully tighten the
threaded ring.
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¢ Attach the mincer to the base unit (operating
positions 4 or 7):
place the mincer on the drive and rotate
in an anti-clockwise direction.
Depress the locking lever.
¢ Tighten the threaded ring.
o Attach the filling tray.
¢ Place a bowl or plate under the outlet.
Warning!
Do not process bones.
¢ Place ingredients which are to be processed
in the filling tray.
Use the pusher to force down the ingredients.
¢ Select setting 4 with the rotary switch.

Tip: Process steak tartare twice.

After using the appliance

¢ Switch off the appliance with the rotary switch.
Lift up the locking lever and remove the mincer
from the appliance.

Cleaning and servicing

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents. The mincer

and individual parts are not dishwasher-proof.

¢ Loosen the threaded ring and dismantle the
attachment.

¢ Wash the individual parts by hand and dry im-
mediately.

¢ | ubricate the perforated disc and blade with
cooking oil.

Optional accessories

(Available from specialist outlets)

Warning!

Always assemble the accessory parts without
blades and discs. For all information on "Safety”,
"Cleaning and servicing” and "After using the
appliance”, see information for the mincer or
mincer attachment.

Fruit press attachment

For pressing the juice out of e.g. berries, toma-
toes, apples, pears, rosehips (cook rosehips
for 1 hour before pressing).

The extracted fruit pulp is especially suitable
for making jam.

Fig. 6

¢ Prepare the fruit press attachment the same
as the mincer attachment.

¢ Note the required individual parts and assem-

bly sequence of the fruit press attachment.

First unscrew the fastening screw until the pulp

can flow out still moist.

Then adjust the fastening screw until the pulp

flows out with the desired amount of moisture.

Place fruit which is to be processed in the fill-

ing tray.

Use the pusher to force down the fruit.

Select setting 4 with the rotary switch.

Biscuit attachment

For shaping biscuit dough or short pastry.

Fig. 7

¢ Prepare the biscuit attachment the same as the
mincer attachment.

¢ Note the required individual parts and assem-
bly sequence of the biscuit attachment.

* Place dough which is to be processed in the
filling tray.

¢ Use the pusher to force down the dough.

¢ Catch the shaped dough coming out of the
attachment on a kitchen board. If the dough
comes out too quickly, briefly switch off the
food processor.

Grater attachment
For grating almonds, nuts and dried bread or
bread rolls.

A Warning!

Process only dry nuts and almonds in small

quantities!

Fig. 8

¢ Prepare the grater attachment the same as the
mincer attachment.

¢ Note the required individual parts and assem-
bly sequence of the grater attachment.

¢ Place ingredients which are to be processed in
the filling tray.

¢ Use the pusher to force down the ingredients.

¢ rehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

Fig. 9

Perforated discs with @ 3 and @ 6 mm @ holes.

Subject to alterations.
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Respectez la notice d’utilisation du robot
ménager.

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
Entonnoir avec le pilon poussoir
Hachoir

Placez-le sur I'entrainement puis tournez
en sens inverse des aiguilles d’'une montre.

Bloquez-le en position au moyen du levier
de verrouillage.

Embouts

Fig. 1
Fig. 2

Fig. 3
a Kit hachoir

(avec disque ajouré @ 4,5 mm)
b Kit pour coulis de fruits et légumes
¢ Embout pour gateaux secs
d Embout a raper
Positions de service

a Petites quantités
Pour le hachoir équipé du kit pour coulis
ou de I'embout pour gateaux secs

b Grandes quantités

Fig. 4

Consignes de sécurité

N’utilisez le hachoir a viande qu’entierement
monté. Sur I'appareil de base, ne montez jamais
les embouts et kits destinés au hachoir.

Ne montez / démontez le hachoir a viande qu’en-
trainement a I'arrét.

N'’utilisez le hachoir a viande que dans les posi-
tions de service indiquées.

N’introduisez jamais les doigts dans I'entonnoir.
Pour pousser les aliments, utilisez le pilon pous-
Soir.

L’appareil n’est pas un jouet, éloignez les
enfants.

Piéce de rupture programmée

La piece de rupture programmeée, intégrée

dans I'accessoire, protege I'entrainement.

En cas de surcharge, le pivot d’entrainement

casse au niveau de la vis sans fin. Cependant,

il se remplace aisément.Vous pouvez vous pro-

curer des pivots d’entrainement neufs aupres

du service aprés-vente.

e Dévissez la vis de fixation situé sur la vis
sans fin.

e Changez le pivot d’entrainement.

¢ Vissez la vis de fixation a fond.

Utilisation

Kit hachoir

Cet embout sert a hacher la viande, le lard,

la volaille et le poisson, crus ou cuits.

Fig. 5

* Assemblez le kit hachoir selon la chronologie

indiquée. Ne vissez pas I'anneau a fond.

Fixez le hachoir sur I'appareil de base (posi-

tions de service 4 ou 7) :

Enfoncez le hachoir sur I'entrainement puis

tournez en sens inverse des aiguilles d’'une

montre.

Poussez le levier de verrouillage vers le bas.

Vissez maintenant I'anneau a fond.

Montez I'entonnoir.

Placez un bol ou une assiette sous I'orifice

de sortie.

Attention :

Ne passez jamais d’os au hachoir.

¢ Versez les aliments dans I'entonnoair.
Utilisez le pilon pour pousser les aliments.

¢ Réglez l'interrupteur rotatif sur la position 4.

Un conseil : pour préparer les steaks tartares,
passez la viande deux fois au hachoir.

Apreés I'utilisation
¢ Eteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

Rabattez le levier de verrouillage vers le haut
puis détachez le hachoir de I'appareil.

Nettoyage et entretien

Attention :

N'utilisez jamais de détergents récurants. Le

hachoir et ses pieces ne se lavent pas au

lave-vaisselle.

e Dévissez I'anneau puis démontez les acces-
soires du hachoir.

e Lavez les pieces détachées a la main puis sé-
chez—les immédiatement.

e Graissez le disque ajouré et la lame avec
de I'huile alimentaire.

Accessoires en option

(disponibles chez votre revendeur spécialisé)
Attention :

Remontez toujours les accessoires sans lame et
sans disque. Respectez toutes les consignes de
«Sécurité», de «Nettoyage et entretien» ainsi que
celles applicables «Aprés I'utilisation» figurant sur
la notice de hachoir ou du kit hachoir.
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Kit pour coulis de fruits et Iégumes

Ce kit transforme en coulis les baies, tomates,

pommes, poires, etc.

Les coulis et compotes ainsi obtenus convien-

nent particulierement bien pour préparer de la

confiture.

Fig. 6

¢ Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir.
Lors de I'assemblage du kit pour coulis de
fruits et légumes, montez les pieces détachées
voulues et dans le bon ordre chronologique.

¢ Dans un premier temps, desserrez la vis de
fixation ce qu’il faut pour que la pulpe coule
tout juste liquide.

¢ Ensuite, ajustez la vis de fixation pour que
la pulpe sorte avec I'humidité voulue.

¢ Versez les aliments dans I'entonnoir.
Poussez-les avec le pilon.

¢ Réglez l'interrupteur rotatif sur la position 4.

Embout pour gateaux secs

Cet embout sert a extruder la pate a petits fours

et la pate brisée.

Fig. 7

¢ Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir.
Lors de I'assemblage de I'embout pour
gateaux secs, montez les pieces détachées
voulues et dans le bon ordre chronologique.

¢ Dans I'entonnoir, versez la pate a extruder.
Pour pousser la pate, utilisez le pilon.

¢ Réglez Iinterrupteur rotatif sur la position
1,20u3.

¢ Détachez la pate extrudée au moyen d’une
planche de cuisine. Eteignez le robot ménager

pendant cette opération si la pate sort trop vite.

Embout a raper
Cet embout sert a raper les amandes, les noix,
le pain et les petits pains secs.

A Attention :

Ne broyez les noix et les amandes que seches

et en petites quantités.

Fig. 8

o Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir.
Lors de I'assemblage de 'embout a raper,
montez les pieces détachées voulues et dans
le bon ordre chronologique.

¢ Dans I'entonnoir, versez les aliments a raper.
Pour pousser les aliments, utilisez le pilon.

o Réglez l'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 1,2 0u 3.

Fig. 9
Disque ajoure, a perforations de 3 et 6 mm de
diametre.

Sous réserve de modifications.
6
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Osservare le istruzioni del robot da cucina.

Guida rapida
Si prega di aprire le pagine con le figure.
Piatto di carico con pestello Figura 1

Tritacarne Figura 2
Applicare sull'ingranaggio e ruotare

in senso antiorario, fino all’arresto.

Bloccare con la leva di arresto.

Adattatore

a Adattatore tritacarne
(con disco forato @ 4,5 mm)

b Adattatore spremifrutta

¢ Adattatore per pasticcini di
pasta miscelata iniettata

d Adattatore grattugia

Posizioni di funzionamento

a per piccole quantita di alimenti
per il tritacarne con adattatore spremifrutta

0 adattatore per pasticcini di pasta miscelata
iniettata

b per grandi quantita di alimenti

Figura 3

Figura 4

Istruzioni di sicurezza

Usare il tritacarne solo completamente
assemblato.

Non montare mai gli adattatori del tritacarmne
sull’apparecchio base.

Inserire/smontare il tritacarne solo quando
I'ingranaggio e fermo.

Usare il tritacarne solo nelle posizioni di
funzionamento indicate.

Non introdurre le dita nel pozzetto di carico,
per alimentare il tritacarne usare il pestello.
Tenere I'apparecchio fuori della portata dei
pbambini.

Punto di rottura prestabilita

I punto di rottura prestabilita integrato protegge
I’ingranaggio.

In caso di sovraccarico il trascinatore si rompe
vicino alla coclea e pud essere facilimente sosti-
tuito. Trascinatori nuovi sono disponibili presso
il servizio assistenza clienti.

e Svitare la vite di fissaggio sulla coclea.

e Sostituire il trascinatore.

¢ Awvitare la vite di fissaggio.

Uso

Adattatore tritacarne
per lavorare carne cruda o cotta, speck, pollame
e pesce.
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Figura 5

¢ Assemblare I'adattatore tritacarne nella suc-
cessione mostrata. Non stringere completa-
mente la ghiera.

¢ Applicare il tritacarne sull’apparecchio base
(posizioni di funzionamento 4 o 7):
inserire il tritacarne sull’ingranaggio e ruotarlo in
senso antiorario.
Abbassare la leva di arresto.

e Stringere la ghiera.

e Applicare il piatto di carico.

¢ Disporre una scodella o un piatto sotto I'aper-
tura di uscita.

Attenzione!

Non tritare 0ssi.

¢ Deporre gli alimenti da tritare sul piatto
di carico.
Per alimentare il tritacarmne usare il pestello.

¢ Ruotare la manopola sulla velocita 4.

Consiglio: la carne alla tartara deve essere pas-
sata due volte.

Dopo il lavoro

e Spegnere I'interruttore con la manopola, solle-
vare la leva di arresto e smontare il tritacarne
dall’apparecchio base.

Pulizia e cura

Attenzione!

Non utilizzate detergenti abrasivi. Il tritacarne e le

singole parti non sono lavabili in lavastoviglie.

e Svitare la ghiera e scomporre I'adattatore.

¢ Lavare a mano le singole parti ed asciugarle
subito.

¢ Ungere con olio per alimenti il disco forato e la
lama.

Accessori speciali
(reperibili presso i rivenditori specializzati)

Attenzione!

Montare gli accessori speciali sempre senza
lama e dischi. Per tutte le istruzioni su
«Sicurezza», «Pulizia e cura» e «Dopo il lavoro»
vedi le istruzioni accluse al tritacarne

o all’adattatore tritacarne.

Adattatore spremifrutta

Per spremere per es. bacche, pomodori, mele,
pere, (fare asciugare le bacche per 1 ora prima
di spremerle).

I passato di frutta ottenuto &€ molto indicato per
fare marmellate.

Figura 6

¢ Preparare come descritto per I'adattatore
tritacarne. Fare attenzione alle parti singole
necessarie ed all’ordine di assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta.

¢ Allentare prima la vite di fissaggio quanto basta
affinché i residui possano uscire ancora umidi.

¢ Regolare poi la vite di fissaggio in modo che
i residui escano con I'umidita desiderata.

¢ Mettere gli alimenti da spremere sul piatto di
carico. Per spingere gli alimenti usare |l
pestello.

 Disporre la manopola sulla velocita 4.

Adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata

Per formare pasta per pasticcini oppure pasta
frolla.

Figura 7

¢ Preparare come descritto per I'adattatore
tritacarne. Fare attenzione alle parti singole
necessarie ed all’ordine di assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta.

¢ Mettere la pasta da lavorare sul piatto di carico.
Per spingere la pasta usare il pestello.

 Disporre la manopola sulla velocita 1, 2 0 3.

¢ All'uscita staccare la pasta formata con un
tagliere. Cio facendo spegnere brevemente
il robot da cucina, se la pasta esce troppo
velocemente.

Adattatore grattugia
Per grattugiare mandorle, noci e pane o panini
secchi.

A Attenzione!

Grattugiare noci e mandorle solo asciutte ed in

piccole quantita!

Figura 8

e Preparare come descritto per I'adattatore
tritacarne. Fare attenzione alle parti singole
necessarie ed all’ordine di assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta.

¢ Mettere gli alimenti da grattugiare sul piatto
di carico. Per spingere dli alimenti usare il
pestello.

 Disporre la manopola sulla velocita 1, 2 0 3.

Figura 9
Dischi forati con fori @ 3 € 6 mm.

Con riserva di modifiche.
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De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine
in acht nemen.

In één oogopslag

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

vultrechter met stopper

vleesmolen

Op de aandrijving steken en tegen
de klok in draaien.

Vergrendelen met de vastzethendel.

hulpstuk

a vleesmolen-hulpstuk
(met ponsschijf @ 4,5 mm)

b fruitpers-hulpstuk
¢ sprits-hulpstuk
d maal-hulpstuk
bedrijfsstanden

a voor kleine hoeveelheden
voor vleesmolen met fruitpers-
of sprits-hulpstuk

b voor grote hoeveelheden

Afb. 1
Afb. 2

Afb. 3

Afb. 4

Veiligheidsvoorschriften

Vleesmolen uitsluitend in compleet samenge-
bouwde toestand gebruiken. Vieesmolen-hulp-
stukken nooit op het basisapparaat in elkaar zet-
ten.

Vleesmolen uitsluitend aanbrengen/verwijderen
als de aandrijving stilstaat.

Vleesmolen uitsluitend gebruiken in de vermelde
bedrijfsstanden.

Niet in de vulschacht grijpen; bij het aandrukken
de stopper gebruiken.

Kinderen uit de buurt van het apparaat houden.

Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de

aandrijving.

Bij overbelasting breekt de meenemer op de

wormaandrijving. Deze kan eenvoudig worden

vervangen. Nieuwe meenemers zijn verkrijgbaar

bij de klantenservice.

¢ Bevestigingsschroef van de wormaandrijving
losschroeven.

* Meenemer vervangen.

¢ Bevestigingsschroef vastdraaien.

Bedienen

Vleesmolen-hulpstuk

voor het verwerken van rauw of gekookt viees,
spek, gevogelte en vis.

Afb. 5

¢ Vleesmolen-hulpstuk in de getoonde volgorde
in elkaar zetten. Schroefring niet helemaal vast-
draaien.

¢ Vleesmolen aanbrengen op het basisapparaat
(bedrijfsstanden 4 of 7):
vleesmolen op de aandrijving steken en tegen
de klok in draaien.
Vastzethendel omlaag drukken.

e Schroefring vastdraaien.

* Vultrechter aanbrengen.

¢ Kom of bord onder de uitvoeropening zetten.

Attentie!

Geen botten verwerken.

¢ Levensmiddel in de vultrechter doen.
Aandrukken met de stopper.

¢ Draaischakelaar op stand 4 zetten.

Tip: Tartaar tweemaal verwerken.

Na gebruik

¢ Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar,
vastzethendel omhoog zetten en de vleesmo-
len van het apparaat nemen.

Reinigen en onderhoud

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.

De vleesmolen en de onderdelen kunnen niet

in de afwasautomaat worden gereinigd.

¢ Schroefring losdraaien en het hulpstuk uit el-
kaar nemen.

¢ Onderdelen met de hand afspoelen en direct
afdrogen.

e Ponsschijf en mes invetten met slaolie.

Extra toebehoren

(verkrijgbaar in de speciaalzaak)

Attentie!

De toebehorenonderdelen altijd zonder mes en
schijven in elkaar zetten. Alle aanwijzingen voor
»Veiligheid”, ,Reinigen en onderhoud” en ,Na
gebruik”: zie de aanwijzingen van de vieesmolen
resp. het vleesmolen-hulpstuk.
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Fruitpers-hulpstuk

voor het uitpersen van bijv. bessen, tomaten, ap-
pels, peren, rozenbottels (rozenbottels 1 uur ko-
ken voor het uitpersen).

Vruchtenmoes is zeer geschikt om marmelade
van te maken.

Afb. 6

¢ \oorbereiden zoals beschreven bij het viees-

molen-hulpstuk.

Bij het in elkaar zetten van het fruitpers-hulp-

stuk letten op de benodigde onderdelen en de

juiste volgorde.

¢ Eerst de bevestigingsschroef zover losdraaien
dat de moes nog vochtig kan wegstromen.

¢ Dan de bevestigingsschroef zodanig instellen

dat de moes met de gewenste vochtigheid uit

het apparaat komt.

Levensmiddel in de vultrechter doen.

Bijhet aandrukken de stopper gebruiken.

¢ Draaischakelaar op stand 4 zetten.

Sprits-hulpstuk
voor het vormen van koekjesdeeg
of zandtaartdeeg.

Afb. 7

¢ \oorbereiden zoals beschreven bij het vlees-
molen-hulpstuk. Bij het in elkaar zetten van het
sprits-hulpstuk letten op de benodigde onder-
delen en de juiste volgorde.

¢ Het te verwerken deeg in de vultrechter

doen.Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

¢ Draaischakelaar op stand 1, 2 of 3 zetten.

¢ Hetin het apparaat gevormde deeg opvangen
op een bakplaat. Als het deeg te snel uit het
apparaat komt, de keukenmachine kort uits-
chakelen.

Maal-hulpstuk
voor het malen van amandelen, noten en droog
brood of broodjes.

A Attentie!
Noten en amandelen uitsluitend droog en in
kleine hoeveelheden verwerken!

Afb. 8

¢ \oorbereiden zoals beschreven bij het vlees-
molen-hulpstuk. Bij het in elkaar zetten van het
maal-hulpstuk letten op de benodigde onder-
delen en de juiste volgorde.

¢ Levensmiddel in de vultrechter doen.
Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

¢ Draaischakelaar op stand 1, 2 of 3 zetten.

Afb. 9
Ponsschijven met gaten van @ 3 en @ 6 mm.

Wijzigingen voorbehouden.
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Lees og overhold kekkenmaskinens
brugsanvisning.

Overblik
Fold siderne med illustrationerne ud.
Pafyldningsbakke med stopper

Kadhakker
saettes pa drevet og drejes mod venstre.
Sikres med lasearmen.

Enhed

a a Kedhakker enhed
(med hulskive @ 4,5 mm)

b Frugtpresse

¢ Smakageformsast
d Kornkveern
Driftspositioner

a til sma maengder
til kedhakker med frugtpresse eller
smakageformsaet

b til store maengder

Fig. 1
Fig. 2

Fig. 3

Fig. 4

Sikkerhedsanvisninger

Kadhakkeren méa kun benyttes, nar den er samlet
rigtigt. Forseg aldrig at samle kedhakkeren pa
kokkenmaskinen.

Kadhakkeren ma kun sesttes pa og tages af, nar
drevet stér stille.

Kadhakkeren ma kun benyttes i de angivne drift-
spositioner.

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsabningen.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

Hold bern veek fra maskinen.

Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter drevet.
Medbringeren pa sneglen braskker, hvis den
overbelastes. Den kan nemt erstattes. Nye
medbringere kan fas hos kundeservice.

e Skru skruen af sneglen.

¢ Udskift medbringeren.

e Skru skruen fast.
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Betjening

Kadhakker-enhed

Formal: Bearbejdning af rat og kogt ked, bacon,

fierkree og fisk.

Fig. 5

¢ Saml kedhakker-enheden i den viste
raekkefolge. Skrueringen ma ikke skrues
helt fast.

o Saet kedhakkeren pa grundmodellen (drift-
sposition 4 eller 7):
Sest kadhakkeren pa drevet og drej
mod venstre.
Tryk l&searmen ned.

e Skru skrueringen fast.

o Fastgoer pafyldningsskalen.

o Stil en skél eller en tallerken ind under
abningen.

OBS!

Ben ma ikke kommes i kadhakkeren.

¢ Anbring levnedsmidlerne pa skalen.
Brug vedlagte stopper til at stoppe med.

o Stil grebet pa trin 4.

Tip: Tatar keres igennem kodhakkeren to gange.

Efter arbejdet
¢ Sluk for maskinen med grebet, klap lasearmen
op og tag kedhakkeren af.

Rengering og pleje
OBS!
Anvend ikke skarpe eller skurende
rengaringsmidler. Kadhakker enhed og lose dele
kan ikke tale opvaskemaskine.
¢ Losn skrueringen og skil enheden ad.
» Vask de enkelte dele af i handen og ter
dem af med det samme.
¢ Gnid hulskive og kniv ind med en smule
spiseolie.

Ekstratilbehgr

(kan kabes hos forhandleren)

OBS!

De forskellige tilbeharsdele skal altid samles uden
knive og skiver. Alle henvisninger og anvisninger
under ,Sikkerhed”, ,Rengaring og pleje” og ,Efter
arbejdet” findes under kadhakkeren eller
kadhakker enheden.
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Frugtpresse

Formal: Til presning af beer, frugt, tomater, aebler,

peerer eller hyben (hyben skal vaere kogt i en hel

time, for de presses).

Det pressede frugtmos er velegnet til fremstilling

af marmelade.

Fig. 6

e Forberedelse: Se beskrivelse under kedhakker-
enhed. Brug de kreevede losdele og overhold
reekkefolgen for samling af frugtpresse.

 Losn stilleskruen sd meget, at faste bestand-
dele flyder fugtigt ud.

 |ndstil derefter stilleskruen, til saft og faste bes-
tanddele flyder ud pa den enskede made.

» Anbring frugten pa skalen.
Brug vedlagte stopper til at stoppe med.

* Stil grebet pa trin 4.

Smakageformsaet

Formal: Formning af smakagedej eller merde;j.

Fig. 7

e Forberedelse: Se beskrivelse under kadhakker-
enhed. Brug de kraevede losdele og overhold
raekkefelgen for samling af smakageformsast.

» Anbring dejen pa skalen. Brug vedlagte stop-
per til at stoppe med.

* Stil grebet pa trin 1, 2 eller 3.

» Fang dejen, nar den kommer ud af maskinen,
og leeg den pé et breet. Sluk maskinen for et
kort gjeblik, hvis dejen kommer for hurtigt ud
af maskinen.

Rivejern

Formal: Til maling af mandler, nedder, terret

franskbred og rundstykker.

A OBS!

Nedder og mandler skal altid veere torre og

skal pafyldes i sma meengder.

Fig. 8

e Forberedelse: Se beskrivelse under kadhak-
ker enhed. Brug de kreevede lgsdele og over-
hold raekkefalgen for samling af kornkveern.

» Anbring levnedsmidlerne pa skalen.
Brug vedlagte stopper til at stoppe med.

* Stil grebet pa trin 1, 2 eller 3.

Fig. 9

Hulskiver med huller @ 3 og @ 6 mm.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Se betjeningsanvisningen for kjskkenmaskinen.

Et overblikk

Brett ut siden med bilder.
Pafyllingsskal med lokk/nedpresser  Bilde 1

Kjottkvern Bilde 2
settes pa drevet og dreies mot klokkens
retning. Sikres fast med lasespaken.

Forsats Bilde 3

a Kjottkvern forsats
(med hullskive @ 4,5 mm)

b Fruktpresseforsats

¢ Smaékakeformsett

d Mandelkvern

Driftsposisjon Bilde 4

a for smé arbeidsmengder
til kjettkvern med forsats tilpasset
fruktpresse eller spraytebakst

b for sterre arbeidsmengder

Sikkerhetshenvisninger

Denne kjattkvernen méa kun brukes nar den er
komplett montert. Kjottkvernen ma aldri monteres
sammen pa basismaskinen.

Kjettkvernen méa kun settes pé/tas av nar
motoren star stille.

Kjettkvernen ma kun brukes i en av de oppferte
driftsposisjonene.

Ikke ta inn i pafyllings- eller i utlepsapningen. For
pafylling av ingrediensene ma du bruke en stoter.
Hold barn borte fra maskinen.

Avbryterpunkt

Det innebygde avbryterpunktet beskytter
motoren.

Ved sterk overbelastning brytes koblingen.
Dersom det oppstar defekt kan delen imidlertid
lett skiftes ut. Ny del (medbringer) faes hos
kundeservice.

 Skru av festeskruen pa snekken.

o Skift ut medbringeren.

e Skru fast festeskruen igjen.

Betjening

Forsats for kjottkvern

For arbeid med ratt eller kokt kjett, flesk,
fieerkre og fisk.

Bilde 5

e Sett forsatsen for kjottkvernen sammen i vist

rekkefelge. Skrueringen mé ikke skrues helt

fast.

Sett kjottkvernen pa basismaskinen

(driftsposisjonene 4 eller 7):

Sett kjottkvernen pa drevet og drei den

mot klokkens retning.

Trykk ned stoppespaken.

Skru fast skrueringen.

Sett pa pafylingsskalen.

Sett en bolle eller en tallerken under

utlgpsapningen.

OBS!

Ikke arbeid med knoker.

» Fyll pa den maten som skal bearbeides
Skyv etter med stoteren.

» Sett dreiebryteren pa trinn 4.

Tips: Hakket biffkjott som skal spises ratt,
males to ganger.

Etter arbeidet

 Sla av maskinen med dreiebryteren.
Lasespaken klaffes opp og kjottkvernen tas
av maskinen.

Rengjering og pleie

OBS!

Ikke bruk skurende rengjeringsmidler.

Kjottkvernen og enkeltdelene kan ikke vaskes

i oppvaskmaskinen.

* Losne skrueringen og ta forsatsen fra
hverandre.

* Vask enkeltdelene for hand og terk straks
av dem.

e Smer inn hullskiven og kniven med matolje.

Ekstra tilbehgr

(Faes i faghandelen)

Obs!

Tilbeharsdeler ma alltid sammensettes uten
kniv og skiver. Alle henvisninger om “Sikkerhet”,
“Rengjering og pleie” hhv. “Etter arbeidet” se
henvisninger til kjottkvern hhv.
kjottkvern-forsatsen.

Forsats for fruktpresse

For utpressing av f. eks. baer, tomater, epler,
paerer, nype (nypene méa koke 1 time for de
blir presset ut).

Mosen som oppstar egner seg saerlig godt
for syltetoy.
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Bilde 6

Forberedelser som beskrevet for forsatsen

for kjottkvernen.

Ta hensyn til de nedvendige enkelte delene

og rekkefolgen ved sammensetningen av
forsatsen for fruktpressen.

Forst apnes festeskruen sa langt at den fuktige
fruktmasken kan renne ut.

Deretter innstilles festeskruen slik at frukten kan
renne ut med onsket fuktighet.

Fyll den maten som skal arbeides ned

i pafyllingsskalen.

Bruk steteren for & skyve pa.

Sett dreiebryteren pa trinn 4.

Forsats for sproytebakst
Formes av smékakedeig eller mardeig.

Bilde 7

Forberedelser som beskrevet for forsatsen
for kjettkvernen.

Ta hensyn til de ngdvendige enkelte delene
og rekkefolgen ved sammensetningen av
forsatsen for sproytebakst.

Fyll den deigen som skal arbeides ned

i pafyllingsskalen.

Bruk stateren for & skyve pa.

Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3.

La den formede deigen som kommer ut falle
ned pa et bakebrett. Sla kjiskkenmaskinen
av i kort tid dersom deigen kommer for fort ut.

Mandelkvern

For rasping av mandler, netter og terket brad eller
rundstykker.

A OBS!

Notter og mandler ma kun bearbeides i terr
tilstand og i sma mengder!

Bilde 8

Forberedelser som beskrevet for forsatsen
for kjottkvernen.

Ta hensyn til de ngdvendige enkelte delene
og rekkefolgen ved sammensetningen av
raspeforsatsen.

Fyll de tingene som skal arbeides ned

i pafyllingsskalen.

Bruk stateren for & skyve pa.

Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3.

Bilde 9
Hullskive med huller @ 3 og @ 6 mm.

Endringer forbeholdes.
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SV
Se aven bruksanvisningen till kéksmaskinen.

Beskrivning av kéttkvarnen
Vik ut uppslaget med bilder.
Matarbord med pamatare Bild 1

Kottkvarn Bild 2
Satt matberedartillsatsen pa drivuttaget

och vrid moturs tills den fastnar.

Lé&s fast kvarnen med lasbygeln.

Tillbehér Bild 3

a Kottkvarn
(med halskiva @ 4,5 mm)

b Passertillsats

¢ Kakspritsmunstycke

d Rivtillsats

Arbetslagen Bild 4

a vid sméa mangder
nar kdttkvarnen, passertillsatsen eller
kakspritsmunstycket anvands

b vid stora mangder

Sakerhetsanvisningar

Kéttkvarnen ska vara helt ihopmonterad innan
den placeras pa drivuttaget.

Satt aldrig fast eller ta loss kottkvarnen eller delar
av den medan koksmaskinen &r igang.
Kéttkvarnen far bara anvandas i nagot av de
arbetslagen som anges.

Stoppa aldrig ned fingrarna i kottkvarnens
mataréppning. Anvand alltid pamataren.

L&t inte barn leka med kottkvarnen eller rora
reglage och flyttbara/rérliga delar.

Overbelastningsskydd

Koéttkvarnen har ett inbyggt skydd mot dverbe-
lastning.

Vid 6verbelastning bryts medbringaren pa
kottkvarnens vals av. Det &r dock Iatt att byta till
ny medbringare. Nya medbringare finns att kdpa
hos service.

 |ossa skruven pa kottkvarnens vals.

e Byt till ny medbringare.

» Satt tillbaka skruven och dra at ordentligt.
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Sa gor man

Kottkvarn

Lamplig for att mala urbenat ratt eller tillagat kott,
flask, fagel och fisk.

Bild 5

e Satt samman delarna i den ordning de avbil-
das. Dra at lasringen bara I6st.

o Satt sedan kottkvarnen pa koksmaskinen pa
foljande sétt (arbetslage 4 eller 7):
Passa in kéttkvarnen i drivuttaget och vrid den
moturs tills den fastnar.
Tryck ner lasbygeln.

* Dra at lasringen lite mer, men ej for hart.

o Satt fast matarbordet.

o Stall en skal eller tallrik under kottkvarnens
Oppning.

Obs!

Stoppa aldrig ben i kéttkvarnen.

e LAagg livsmedlen pa matarbordet.
Anvand alltid pamataren for att mata ner.

¢ Vrid stromvredet till hastighet 4.

Tips: Kott till rabiff kdres tva ganger.

Nér arbetet ar fardigt

e Stang av kbksmaskinen med stromvredet. Fall
upp lasbygeln och lossa kéttkvarnen fran mo-
torstativet.

Rengéring och skétsel

Obs!

Anvand inga repande rengdringsmedel. Kéttkvar-

nen och de enskilda delarna kan inte rengdras i

diskmaskin.

* Lossa lasringen och ta isér kéttkvarnen.

¢ Diska delarna fér hand och torka dem genast
torra.

» Gnid in halskivan och kniven med lite matolja.

Tillbehér

(som kan kopas separat)

Obs!

Kniven och halskivan ska inte anvadndas nér pas-
sertillsatsen, rivtillsatsen och kakspritsmunstycket
monteras pa kvarnen. Avsnitten "Sékerhetsanvis-
ningar”, "Rengdring och skotsel” samt "Nér arbe-
tet dr fardigt” &r desamma som for kéttkvarnen.

Passertillsats

Lamplig for att géra mos av t.ex. &pplen, vinbar
och vindruvor, paron och nypon (Iat nyponen forst
koka ca 1 timme).

Moset passar utmarkt bra att gora t.ex. marme-
lad av.

Bild 6

o GOr pé satt som beskrivits for kéttkvarnen. Var
noga med att satta samman delarna till passer-
tillsatsen i den ordning de avbildas.

Lossa forst justerskruven sa pass att avfallet
rinner ut i flytande form.

 Dra sedan at justerskruven tills mos resp. avfall
kommer ut i dnskad form.

Lagg livsmedlen pa matarbordet.

Anvand alltid pamataren for att mata ner.

¢ Vrid stromvredet till hastighet 4.

Kakspritsmunstycke
Lamplig for att forma smakakor,
t.ex. spritskransar.

Bild 7
o GOr pa satt som beskrivits for kdttkvarnen.
Var noga med att satta samman delarna till
kakspritsmunstycket i den ordning de avbildas.
 L&gg degen pa& matarbordet. Anvand alltid
pamataren for att mata ner.
Vrid strdmvredet till hastighet 1, 2 eller 3.
Fanga upp den formade degen som kommer
ut genom spritsbladet med en stekspade eller
med handerna och lagg spritsremsorna pé ar-
betsbanken. Stéang av kdksmaskinen helt kort
om degen kommer ut fér snabbt.

Rivtillsats
Lamplig for att riva och mala nétter, mandlar, tor-
kat brod till kakor etc.
A Obs!
Ndtter och mandlar maste vara helt torra. Fyll
inte pa fér stora méangder at gangen av nétter
och mandlar.
Bild 8
o GOr pé satt som beskrivits for kéttkvarnen.
¢ Var noga med att satta samman delarna till riv-
tillsatsen i den ordning de avbildas.
e Lagg livsmedlen pa matarbordet.
Anvand alltid pamataren for att mata ner.
e Vrid stromvredet till hastighet 1, 2 eller 3.

Bild 9
Halskivor med hal @ 3 och @ 6 mm.

Ratten till andringar forbehalles.
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Noudata yleiskoneen kayttdohjeita.

Laitteen osat

Kaanna esiin ohjeiden lopussa olevat
kuvasivut.

Tayttdastia ja survin Kuva 1
Lihamylly Kuva 2
tydnna kayttolitdntaan ja kddnna myotapaivaan.
Lukitse paikoilleen lukitusvivulla.
Varusteet Kuva 3
a lihamylly
(reikalevylla @ 4,5 mm)
b sosepuserrin
¢ kakkupursotin
d mantelimylly
Kayttéasennot
a pienet maarat
lihamyllylle sosepusertimen tai
kakkupursottimen kanssa

b suuret maarat

Kuva 4

Turvallisuusohjeita

Kokoa ensin lihamylly ja kiinnita se vasta sitten
peruskoneeseen.

Kiinnitd/irrota lihamylly vain, kun toiminta on
pysahtynyt.

Kéyta lihamyllya vain imoitetuissa asennoissa.
Ala laita sormia tayttdsuppiloon, tydnna ainekset
lihamyllyyn survimella painaen.

Pida pienet lapset poissa laitteen lahelta.

Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa kayttoakselia
vaurioitumiselta.

Kierukkaan kiinnitetty vaantio murtuu ylikuormi-
tuksessa. Sen tilalle voi kuitenkin helposti vaihtaa
uuden. Uuden vaantion saa huoltopalvelusta.

e |rrota kiinnitysruuvi kierukasta.

¢ Vaihda vaantio.

¢ Kiinnita kiinnitysruuvilla.

14

Kayttd

Lihamylly

hienontaa raa’an ja keitetyn lihan, silavan, linnunli-
han ja kalan.

Kuva 5

* Kokoa lihamylly kuvassa ilmoitetussa jérjestyk-

sessa. Ala kirista ruuvirengasta liian tiukkaan.

Kiinnita lihamylly peruskoneeseen (kayttda-

sento 4 tai 7):

Tyonna lihamylly kayttolitantaan ja kdanna vas-

tapaivaan.

Paina lukitusvipu alas.

e Kirista ruuvirengas.

* Aseta tayttdastia paikoilleen.

* Aseta kulho tai lautanen poistoaukon alle.

Huom.!

Laite ei sovellu luiden hienontamiseen.

¢ Laita jauhettavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Ty6nna ainekset lihamyllyyn survimella painaen.

e Kaanna valitsin asentoon 4.

Ohje: Hienonna tartaripihvin liha kahteen kertaan.

Kéayton jalkeen

o Kytke laite pois paalta valitsimesta, nosta luki-
tusvipu ylos ja ota lihamylly pois koneesta.

Puhdistus ja hoito

Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusmenetelmia.
Lihamyillya ja sen osia ei saa pesté
astianpesukoneessa.

¢ Avaa ruuvirengas ja pura lihamylly osiin.
¢ Pese osat kasin ja kuivaa heti.

* Voitele reikdlevy ja teré ruokadljylla.

Lisdvarusteet

(saatavissa kodinkoneliikkeistd)

Huom.!

Kokoa varusteosat aina ilman terad ja reikalevya.
Noudata varusteiden kohdalla kaikkia lihamyllya
koskevia ohjeita "Turvallisuus”, "Puhdistus ja
hoito” ja "Kéytdn jélkeen”.
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Sosepuserrin

soseuttaa esim. marjat, tomaatit, omenat,
paarynat, ruusunmarijat (keita ruusunmarjoja noin
tunti ennen soseuttamista).

Soseutettu hedelméaliha soveltuu erittain hyvin
hillojen valmistamiseen.

Kuva 6

¢ Tee esivalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat sosepuserrinta, katso
kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

¢ Avaa ensin kiinnitysruuvia sen verran, etta he-
delmaliha poistuu viela kosteana.

¢ Kirista sitten kiinnitysruuvia niin, ettéd hedelmali-
haa tulee ulos sopivan kosteana.

¢ |aita soseutettavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Tyonna ainekset laitteeseen survimella pai-
naen.

e Kaanna valitsin asentoon 4.

Kakkupursotin
muotoilee pursotinleivonnaiset ja murotaikinan.

Kuva 7

¢ Tee esivalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat kakkupursotinta, katso
kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

¢ Laita ké&siteltavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Tybnna ainekset laitteeseen survimella pai-
naen.

e Kaanna valitsin asentoon 1, 2 tai 3.

e |rrota muotista tuleva taikina keittidlastalla.
Pysayta yleiskone hetkeksi, jos taikinaa tulee
ulos liian nopeasti.

Mantelimylly

rouhii mantelit, pahkinat ja kuivat sampylat ja

leipapalat.

A Huom.!

Rouhi mantelit ja pahkinat vain kuivina ja pienina

méérind.

Kuva 8

¢ Tee esivalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat mantelimyllya, katso
kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

e Laita rouhittavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Tyonna ainekset laitteeseen survimella pai-
naen.

o Kaanna valitsin asentoon 1, 2 tai 3.

Kuva 9
Reikalevyt, reikdkoko @ 3 ja @ 6 mm.

Muutokset oikeuksiin pidatetaan.

es

Ténganse presentes las instrucciones de uso de
la unidad basica (robot de cocina).

Picadora de carne
Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.

Bandeja de carga con empujador

Picadora de carne

Colocar la batidora sobre el acciona-
miento y girarla hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas de
reloj) Fijarla con | apalanca de sujecion.

Picadora

a Accesorio picadora de carne
(cuchilla perforada, @ 4,5 mm)

b Accesorio tamizador

¢ Accesorio para reposteria

d Accesorio para rallar
Posiciones de funcionamiento

a para elaborar pequefas cantidades
para picadora de carne con accesorio
tamizador o accesorio para reposteria

b para elaborar grandes cantidades

Figura 1
Figura 2

Figura 3

Figura 4

Consejos y advertencias de

seguridad

Utilizar la picadora de camne sélo estando com-
pletamente armada. jNo montar nunca los acce-
sorios en la unidad basical

Montar o desmontar la picadora de carne sélo
con el accionamiento (aparato) desconectado.
Hacer funcionar la picadora sélo en las posi-
ciones de funcionamiento resefadas.

iNo introducir nunca las manos en la abertura
de carga del picador! Trabajar siempre con el
empujador.

Mantener los ninos alejados del aparato.

Punto de rotura prescrito
El punto de rotura prescrito constituye una me-
dida de proteccion del accionamiento de la pica-
dora.
En caso de producirse una sobrecarga de la
misma se rompe el elemento de arrastre de la
rosca de transporte. Este se puede sustituir con
toda facilidad. Los elementos de arrastre de re-
puesto se pueden adquirir a través del Servicio
Postventa.
e Soltar el tornillo de sujecion en la rosca

de transporte.
¢ Sustituir el elemento de arrastre.
¢ Apretar el tornillo de sujecion.
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Manejo

Picadora de carne

para picar carne cruda y cocida, tocino,
aves y pescado.

Figura 5

¢ Armar la picadora de carne segun el orden
mostrado en la ilustracion. No apretar comple-
tamente el anillo de rosca.

¢ Montar la picadora en la unidad basica (posi-
ciones de funcionamiento «4» ¢ «7»).
Encajarla en el accionamiento y girarla hacia la
izquierda (sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj).
Empuijar hacia abajo la palanca de sujecion.

¢ Apretar el anillo de rosca.

¢ Montar la bandeja de carga.

¢ Colocar un recipiente o un plato debajo de
la abertura de descarga.

jAtencion!

iNo usar la maquina para picar o triturar huesos!

¢ Colocar los alimentos que se desean preparar
en la bandeja de carga.
Usar el empujador para empuijar los alimentos.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «4».

Consejo practico: Para preparar tartar, pasarlo

dos veces por la picadora.

Tras concluir el trabajo con la picadora

¢ Desconectar el aparato a través del mando
giratorio. Desplazar la palanca de sujecion
hacia arriba y retirar la picadora de la unidad
basica.

Picadora de carne

jAtencion!

No usar agentes abrasivos para la limpieza.

La picadora y sus elementos no son apropiados

para el lavado en el lavavajillas.

e Soltar el anillo de rosca; desarmar el accesorio
picadora.

¢ Lavar las piezas y elementos a mano; secarlos
inmediatamente.

¢ Untar aceite comestible en el disco perforado
y la cuchilla.

Accesorios opcionales

(disponibles en el comercio del ramo)
jAtencion!

Montar los accesorios siempre sin cuchillas ni
discos. La advertencias y avisos que se facilitan
en los apartados «Consejos y advertencias de
seguridad», «Limpieza y cuidados» y «Tras
concluir el trabajo» en relacion a la picadora de
carne, son asimismo validos y deberan
observarse al usar los accesorios.
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Tamizador de frutas

Para exprimir y tamizar bayas (moras, etc.),
tomates, manzanas, peras, escaramujos
(cocerlos durante una hora antes de tamizarlos).
Los purés de frutas obtenidos con este accesorio
son particularmente adecuados para elaborar
mermeladas.

Figura 6

e Efectuar los preparativos descritos con relacion
al accesorio picador.Montar los elementos
necesarios del tamizador siguiendo el orden
sefnalado.

e Abrir primero el tornillo de fijacion de manera
que la pulpa salga himeda.

¢ Ajustar a continuacion el tornillo de fijacion
hasta que la pulpa salga con el grado de
humedad deseado

¢ Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.Empuijarlos con el
empujador.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo «4».

Accesorio para reposteria
para dar forma a la masa para pastas o masa
quebrada.

Figura 7

e Efectuar los preparativos descritos con relacion
al accesorio picadora. Montar los elementos
necesarios del accesorio para reposteria
siguiendo el orden senalado.

¢ Colocar la masa que se desea elaborar en
la bandeja de carga.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo «1», «2» § «3».

e Cortar la masa que sale del accesorio. Desco-
nectar momentaneamente el aparato en caso
de salir la masa con excesiva rapidez.

Accesorio para rallar

para rallar nueces, almendras, panecillos secos

y trozos de pan.

A jAtencién!

iLas nueces y almendras que se desean elaborar
tienen que estar secas! jElaborar sdlo pequerias
cantidades de las mismas!
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Figura 8

e Efectuar los preparativos descritos con relacion
al accesorio picador. Montar los elementos
necesarios del accesorio para rallar siguiendo
el orden senalado.

¢ Colocar los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.
Empuijar los alimentos con el empujador.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo <<1 », «2» é <<3>>_

Figura 9

Disco perforado con agujeros de @ 3y @ 6 mm

de diametro.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.

pt
Ter em atengao as instru¢des de servigo da
maquina de cozinha.
Familiarizagao com o aparelho
Favor desdobrar as paginas com ilustragées.

Recipiente de enchimento
com calcador Fig. 1

Picador de carne Fig. 2
aplicar no accionamento e rodar em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.

Adaptador

a Picador de carne
(com disco de furos @ 4,5 mm)

b Espremedor de citrinos
¢ Dispositivo para bolinhos
d Dispositivo para ralar
Posicdes de servico

a para pequenas quantidades
para picador com espremedor de
citrinos ou dispositivo para bolinhos

b para grandes quantidades

Fig. 3

Fig. 4

Instrugdes de seguranca

Utilizar o picador de carne s6 depois de comple-
tamente montado. Nunca montar os acessorios
do picador sobre o aparelho base.

Montar / desmontar o picador de carne somente
quando o accionamento estiver completamente
parado.

Utilizar o picador de carne somente numa das
posicoes de funcionamento apresentadas.

Nao mexer com as maos nas aberturas de enchi-
mento. Para empurrar os alimentos utilizar
sempre um calcador.

Manter as criangas afastadas do aparelho.

Elemento tedrico de ruptura

O elemento tedrico de ruptura montado, protege
0 accionamento.

Em caso de sobrecarga, o arrastador parte-se
junto do veio de accionamento. No entanto, ele
pode ser faciimente substituido. Novos arrasta-
dores podem ser adquiridos Nos NOSsos Servicos
Técnicos.

e Soltar o parafuso de fixagéo no veio.

e Substituir o arrastador.

¢ Voltar a apertar bem o parafuso de fixagao.
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Utilizacao
Picador de carne
para picar carne crua ou cozida, toucinho,
aves e peixe.
Fig. 5
¢ Montar o picador na sequéncia mostrada.
Nao apertar muito o anel roscado.
¢ Aplicar no aparelho base (posicao de trabalho
4ou7):
Encaixar o picador no accionamento e roda-
lo no sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio.
Premir para baixo a alavanca de paragem.
¢ Aparafusar bem o anel roscado.
* Aplicar o recipiente de enchimento.
¢ Colocar uma tigela ou um prato sob
a abertura de saida.
Atencgo!
N&o picar carne com 0SSOS.
¢ Colocar no recipiente de enchimento os ali-
mentos a picar.
Para empurrar, utilizar o calcador.
¢ Posicionar o selector rotativo na fase 4.

Conselho: Para fazer bife tartaro, deixar pas-
sar a carne duas vezes.

Depois do trabalho

¢ Desligar o aparelho através do selector rota-
tivo. Elevar a alavanca de paragem e retirar
0 picador do aparelho base.

Limpeza e manutencéao
Atencgo!
Néo utilizar produtos de limpeza abrasivos.
O picador e restantes componentes ndo podem
ser lavados na mdquina de lavar loica.
¢ Soltar o anel roscado e separar 0s acessorios.
¢ [avar manualmente e secar de imediato todos
0S componentes.
¢ Untar com éleo alimentar o disco de furos
e alamina.

Acessorios especiais

(podem ser adquiridos nos Servigos Técnicos)
Atencio!

Montar os acessorios sempre sem o0s discos

e sem a lamina. Todas as indicacées sobre «Se-
guranca», «Limpeza e manutencdo» ou «Depois
do trabalho», ver indicagcdes no picador de carne
ou no picador de adaptacéo.

18

Espremedor de citrinos

Para espremer, por ex., frutos de baga, tomates,

magas, péras, frutos da roseira brava (os frutos

da roseira brava devem ser cozidos durante

1 hora, antes de serem espremidos).

A mousse de fruta obtida é ideal para a prepa-

ragao de compotas.

Fig. 6

e Preparacao idéntica a descrita para o picador
de carne. Dar ateng&o aos acessorios ne-
cessarios e a sequéncia na montagem do es-
premedor de citrinos.

¢ Primeiro, abrir o parafuso de fixagédo de modo
que o que resta da fruta ainda possa escorrer
com humidade.

o Ajustar, entéo, o parafuso de fixagao de tal
maneira que o que resta da fruta possa escor-
rer com a humidade pretendida.

¢ Colocar no recipiente de enchimento os ali-
mentos a espremer.

Para empurrar, utilizar o calcador.
¢ Posicionar o selector rotativo na fase 4.

Dispositivo para bolinhos

para moldar massa para bolinhos ou massa que-

brada.

Fig. 7

e Preparacao idéntica a descrita para o picador
de carne. Dar atengéo aos acessorios
necessarios e a sequéncia na montagem do
dispositivo para bolinhos.

¢ Colocar no recipiente de enchimento a massa
a moldar. Para empurrar, utilizar o calcador.

¢ Posicionar o selector rotativo nas fases
1,20u3.

¢ Com uma tabua de cozinha aparar e retirar
amassa moldada. Desligar a maquina por
breves instantes, se a massa sair muito rapida-
mente.

Dispositivo para ralar

para ralar améndoas, nozes e pao seco.

A Atencéo!

Ralar apenas as améndoas e as nozes secas
e em pequenas quantidades.
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Fig. 8

¢ Preparacao idéntica a descrita para o picador
de carne. Dar atengéo aos acessorios
necessarios e a sequéncia na montagem do
dispositivo para bolinhos.

¢ Colocar no recipiente de enchimento a massa
a moldar.
Para empurrar, utilizar o calcador.

¢ Posicionar o selector rotativo nas fases
1,20u3.

Fig. 9

Discos com furos de @ 3 e @ 6 mm.

Reservado o direito de proceder a alteracdes.
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MpoogEte TIq 0dnyieq xpriong g
KOUZIVOUNXavnq.

Me pia pama
NapakaAeioBe v’ avoiete TIG oelideg
He TIG €IKOVEG.

Aoxeio TMAjpwong pe meoTH
KpeaTtopnxavn

TOTOBOETHOTE TO OTNV Kivnon kat
oTPEYPTe avtibeta TPog TN Popd Twv
OEIKTWV TOU PoAoylou.

AopalioTte pe ToV HOXAS aopAALONG.
Mpocdaptnua

a Mpoodptnua KPEATOUNXAVAG
(Me didtpnTo dioko @ 4,5 mm)

b  Mpoodptnua ekXxUHWTr pPOUTWV
c Mpoodptnua UrokOTwY MPETag
d Mpoodptnua TpWiuarog

©éoeig AsiToupyiag

a  yla JMKPEG TI0odTNTEG EMMEEEP-
yaoiag

Yla KPEATOUNXAVY HE TPOoTdpTnua
EKXULWTH QPOUTWV 1] UIOKOTWV
npéoag

by peydheg noodtnreg eneEepyaociag

Ynodei&eig aopaleiag
XpNOoWOoToLElTE TNV KPEATOUNXAVY] HOVOV OE
TMARPN ouvapuoAoynuévn katdotaon. Mnv
OUVAPHOANOYE(TE TA TIPOCAPTHUATA
KPEATOUNXAVIG TIOTE OTN BACIKY] CUCKEUN).
Torobetelte/Apalpeite TNV Kpeatounxavn
MOVOV HE aKWVNTOTIOMEVN TV Kivnon.
Aeltoupyeite TNV Kpeatounxavy HOvov oTig
napandvw Bgoelg Aettoupyiag.

Mnv mudvete oto otélo MAPWONG, yla To
OTPWELLO XPNOLUOTOLETE TOV TIEDTN).
Kpatdrte ta nawdid pakpld and tn ouokeun.

2nueio 6pauvong amo
UTTEPPOPTWON

To tornoBetnuévo onueio Bpavong
npootateUel ™V Kivnon.

Ze meplmTwon unep@opTwong omdadet

TO KOUMAEp oTov KoyAla Kal propel va
avtikataoTtabel eUkoha. Kawvoupylo kOumiep
prnopeite va mpounBeuteite and v urnmpeoia
TEXVIKNG €EUTIMPETNONG TIEAATWV.

¢ Zgfdwote T Bida otep€wong oTov koxAa.
¢ AVTIKATOOTAOTE TO KOUMAEP.

¢ Bdwote yepd mn Bida otep€wong.

Eikéva 1
Eikéva 2

Eikéva 3

Eikéva 4
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Xe1piopog

MpoodpTnua kpearounxavig

yla v ene€epyacia wpoU 1} payelpepévou

Kp€atog, AapdloU, TIOUAEPIKWV Kal Yaplou.

Eikéva 5

¢ 2UVAPHOAOYNOTE TO MPOCAPTNUA
KpeaTounxavig otn oelpd mou delxvetal.
Mn Bwoete TMOAU yepd Tov BOWTS
SakTUAo.

o Tonoesmo-rs TNV KPEATOUNXAVY om Baowkn
ouokeur| (B€oelg Asttoupyiag 4 1 7):

e TOMOBETNOTE TNV KPEATOUNXAVH OTNV Kivnon
Kal OTPEYPTE TN OTN Popd TwV OEIKTWV TOU
poAoylou.

¢ M€ote TOV HOXAS AOPAAONG TIPOG
Ta KATW.

¢ Bdwote yepd Ttov BOWTSO dakTUALO.

¢ Tomobetriote and ndvw to doxelo
AN PWONG.

e TomoBetrioTte KAtw arnd to Avolypa
efédou yapdaba 1} mdro.

Mpoooxr!

Mnv douA€yete KOkaAa.

¢ Bdlete ta TpéPua ou BENETE va KOYeTE
péoa oto doxelo mMApwong.

Ma to oMPWEUO XPNOLIIOTOLETE TOV TIEDTH.
¢ PubBpuiCete tov meploTpePOUEVO DLAKATTIN
ot Babuida 4.
ZupBouln: Mepvdte Tov KIPUd dUo POPES.

MeTtd Tnv epyacia

¢ OETETE OTOV MEPLOTPEPOUEVO JLAKOTTIN TN
ouokeur| ektdq Aettoupyiag, aveBdlete Tov
HoxAO ao@dAlong kat maipvete v
KpEATOUNXAVA ard Tn OUCKEUN.

Kabapiopog kar ¢ppovrida

Mpoooxr!

Mn xpnoworoteite uéoa kabaplouou mou

xapddouv. H kpearounxavrj kat T EMUELOUG

UEPN dev MAEvovtal oTo MAUVTIPLO.

e AUvete ToV BOWTO JAKTUAIO KAl
AMOCUVAPHOAOYE(TE TO TIPOCAPTNHA.

¢ MAEvete Ta emu€pouq Tepdxla OTo
X€PL KAl Ta OKoutileTe AUETWG.

¢ Mepvdre tov didtpnto dioko Kal To
paxaipt pe Bpwotpo AAdL.

EZapripara

(dwatiBevtal ota edIKA KaTtaoTAuaTa)
Mpoooxr!

Suvapuoloyeite Ta eEaptriuara ndvrote
XWPIG uaxaipt kai SiOKOUG.

la urnodeilelq oxetikd ue ™ "AcpdAsia’
"KaBaploudg kat gpovtida” 1j avrioroixa
"Meta v epyaoia” BA. unodeielg otnv
Kpearounxavr 1j avriorolxa oTo mPoodpTnua
KpeaTounxavrig.
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MpoodpTnpa eKXUHWTH PPOUTWV
Yl TV Tapackeur Xupou and mx. poupa,
vTopdTeg. UAAQ, axAdadia, kpdratyo (Tplv Tnv
Mapackeun xupou Bpdlete To kpdtatyo et
1 wpa).

To poug Twv gpoUtwy eivat Waitepa

KATAMNAO yla TN Tapackeur) pappeldadag.

Eikéva 6

* Mpoetolpacia onwg meptypdpetal oTo
npocc\pmpa Kpsaropnxavnq MpoogEte Ta
anapaitnTa emuépoug Uépn Kat T oelpd
OUVAPHOAGYNONG TOU TPOCAPTHHATOG
EKXUMWTH.

¢ AvoiEte npwta ™ Bida otepéwong 1600,
WOTE va Urnopouv va ekPelyouv Ta oreped
katdhoura, Xwpig va €xouv oTeyvwoel
Teleing.

e PuBpioTte katémyv ) Bida orepéwong €tol,
WOTE va eE€pxovtal Ta oteped Katdlouna
Me Tov ermBuunTtd Babud uypaoiag.

e Bdlete ta TPOPIUA TIOU BENETE va KOYETE
péoa oto doxelo mMAripwong. MNa to
OTIPWEILO XPNOLUOTOLETE TOV TUEDTH).

* PuBpilete Tov MEPIOTPEPOUEVO SLAKATTTN
otn Badbuida 4.

MpoodpTnua PMOKOTWV TIPEcAg

yla TNV Mapackeur Piokotwv and Cuun

MrokOTwv 1} Uun TdpTag

Eikéva 7

 [poetoacia onwg meplypdPeTal aTo
npoodpTnua Kpeatopnxavng. MpooéEte ta
anapaita ermuépous HEPN Kat n oelpd
OUVapPHOAGYNONG TOU TPOCAPTANATOG
MrokOTwV MPEcag.

e Bdlete ™ CUun mou BéAete va kOYete péoa
oto doxelo MANpwong.MNa to onPWEo
XPNOWOTOoLE(TE TOV TIEDTH.

» PuBpilete Tov neploTpe(péusvo dlakdrn
otn Babuida 1, 2 1y 3.

e [Maipvete Vv sﬁspxopevr] POPHAPLOPEVN
C0un pe oaviddkl koulivag, esrovmq mv
Kou{wvopnxavr] yia Alyo ektdg Aettoupyiag,
étav n QUun e&€pxetal oAU ypriyopa.

MNpoodpTnpa TpIYipaTog

yia 1o TPPo apuySAAWY, GOUVTOUKLWY,
KAPUTIOV Kat Eepol YWHIOU 1] MIKPWV WWHLOV.
A Mpoooyri!

Ta kapudla, Ta Pouvtouklia kKal Ta auuydaia
npéemnet va tpiBovrar udvov oreyvd &ab oe
UIKPEG moodTtnTeG!
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Eikéva 8

» [Mpoetoaocia onwg mneptypdpetal oto
npoodpTtnua Kpeatopnxavng. MpooéEte Ta
anapaitra emuépous HEPN Kat T oelpd
OUVApPHOAGYNONG TOU TPOCAPTAUATOG
TpwWiparog.

¢ Bdlete ta TPOPUa Tou BéAeTE va TpiYyete
péoa oto doxelo TAPWONG.
lMa 10 OTMPWELO XPNOWIOTIOLETE TOV TUEDTH.

* PuBpilete Tov MEPIOTPEPOUEVO SLAKATTTN
ot Babuida 1, 2 1y 3.

Eikéva 9

Aldtpnrol dlokol pe omég @ 3 kat 6 mm.

Tnpoupe To Jkalwpa AANaywV.
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Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat
ediniz.

Genel bakis
Litfen resimlerin bulundugu sayfalar iyice
aciniz.

Tikachh malzeme doldurma kabi

Et kiyma makinesi
Tahrik motoruna takiniz ve saatin
calisma yoninin tersine dogru ceviriniz.
Kilitteme kolu ile kilitleyiniz.

Resim 1
Resim 2

On takim Resim 3
a Et kiyma makinesi 6n takimi
(9 4,5 mm delikli disk)
Meyve sikma 6n takimi
Sikma hamurdan yapilan rin
6n takimi
d Rendeleme 6n takimi
isletme pozisyonlan Resim 4

a Az miktarda malzeme iglemek icin
Meyve sikma veya sikma hamurdan
yapilan GrGn takimi donaniml et kiyma
makinesi icin

b  Cok miktarda malzeme islemek igin

Givenlik bilgileri

Et kiyma makinesini sadece tamamen monte
edilmis durumda kullaniniz. Et kiyma makinesi
on takimlarini kesinlikle et kiyma makinesi ana
cihaza takilmis durumdayken monte etmeyiniz,
daha 6nce tamamen monte edip, sonra ana
cihaza takiniz.

Et kiyma makinesini sadece tahrik motoru
duruyorken takiniz / ¢ikariniz.

Et kiyma makinesini sadece yukarida bildirilen
isletme pozisyonlarinda calistiriniz.

Elinizi doldurma agzina sokmayiniz; malzeme
bastirmak icin bastirma tikacini kullaniniz.
Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Zaruri kirillma yeri

Sisteme entegre edilmis olan zaruri kirllma yeri,
tahrik sistemini ve motoru korur.

Asin yiklenme halinde, salyangozdaki kavrama
parcasi kirilir ve bu parca rahatlikla
degistirilebilir. Yeni bir kavrama pargasini,
yetkili servis Uzerinden alabilirsiniz.

» Salyangozdaki sabitleme vidasini sékiiniz.

e Kavrama parcasini degistiriniz.

» Sabitleme vidasini takip, iyice sikiniz.
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Kullaniimasi

Et kiyma makinesi 6n takimi

Cig veya pismis et, yag, kanatl havyan eti

ve balik islemek icin kullanilir.

Resim 5

* Et kiyma makinesi 6n takimini, resimde
gosterilen siraya gére monte ediniz. Vida digli
sikistirma bilezigini ¢ok fazla sikmayiniz.

¢ Et kiyma makinesini cihaza monte ediniz
(isletme pozisyonu 4 veya 7):
Et kiyma makinesini tahrik motoruna takiniz
ve saatin ¢alisma yénanun tersine geviriniz.
Kilitleme kolu ile Kilitleyiniz.

¢ Sikistirma bilezigini iyice sikiniz.

¢ Doldurma kabini takiniz.

¢ Kiyma c¢ikis agzinin altina veya éniine
bir kab veya tabak yerlestiriniz.

Dikkat!

Bu cihaz ile kemik islemeyiniz.

« islenecek malzemeleri doldurma kabina
doldurunuz.
Malzeme bastirmak veya ilave etmek icin
bastirma tikacini kullaniniz.

* Doner salteri 4 kademesine ayarlayiniz.

Yararh bilgi: Cig yenilen baharatli kiymay
(tatar), kiyma makinesinden iki kez gegiriniz.

isiniz bittikten sonra

e Cihazi doner salter Gizerinden kapatiniz,
kilitteme kolunu yukari kaldiriniz ve et kiyma
makinesini cihazdan ¢ikariniz.

Temizlenmesi ve bakimi

Dikkat!

Ovalama gerektiren ve cizme tehlikesi olan

temizlik malzemeleri kullanmayiniz. Et kiyma

makinesi ve pargalari, bulasik makinesinde

y/kanmaya elverigli degildir.
¢ Sikistirma bilezigini gevsetiniz ve 6n takimi
sOkup pargalarina ayiriniz.

¢ Parcalarin herbirini elden yikayiniz ve derhal
kurulayiniz.

¢ Delikli diski ve bigagi, sivi yemek yagi
surerek yaglayiniz.

Ozel aksesuarlar

(yetkili saticilarda bulabilirsiniz)
Dikkat!

Aksesuar parcalarini daima bigaksiz ve disksiz
monte ediniz. (Gtivenlik), (Temizlenmesi ve
bakimi) veya (Isiniz bittikten sonra) béltimleri ile
ilgili tim bilgiler icin, et kiyma makinesi veya et
kiyma makinesi 6n takimi bélimlerine ait
bilgilere bakiniz.

Resim 5
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Meyve sikma 6n takimi

Om. bégurtlen tdrlerini, domates, elma, armut,
kusburnu (kugburnu sikilmadan énce 1 saat
kaynatiimahdir) gibi meyveleri sikmak icin
kullantlir.

Sikma sonucunda elde edilen meyve ezmesi,
Ozellikle recel veya marmelat yapmak igin
uygundur.

Resim 6

e Meyve sikma 6n takimini, et kiyma makinesi
6n takiminin hazirlanmasinda oldugu gibi
hazirlayiniz. Meyve sikma 6n takimi igin
gerekli olan parcalara ve monte edilme
siralarina dikkat ediniz.

¢ Sabitleme vidasini énce, meyve tortusu
henlz nemli bir sekilde akacak kadar aginiz.

¢ Sonra sabitleme vidasini, meyve tortusu
istenilen nemlilik oraninda disar ¢ikacak
sekilde ayarlayiniz.

¢ |slenecek olan besinleri doldurma kabina
doldurunuz.
Malzeme bastirmak veya ilave etmek igin
bastirma tikacini kullaniniz.

e Doner salteri 4 kademesine ayarlayiniz.

Sikma hamurdan yapilan uriin

6n takimi

Kurabiye hamuruna veya pogaca hamuruna
(gevrek hamura) sekil vermek icin kullanilir.

Resim 7

¢ Sikma hamurdan yapilan Grin én takimini,
et kiyma makinesi 6n takiminin
hazirlanmasinda oldugu gibi hazirlayiniz.

¢ hazirlanmasinda oldugu gibi hazirlayiniz.
Sikma hamurdan yapilan Griin én takimi igin
gerekli olan parcalara ve monte edilme
siralarina dikkat ediniz.

* Islenecek olan hamuru doldurma kabina
doldurunuz.

¢ Malzeme bastirmak veya ilave etmek icin
bastirma tikacini kullaniniz.

e Doner salteri 1, 2 veya 3 kademesine
ayarlayiniz.

e Cihazdan digari ¢cikan ve sekil verilmis olan
hamurun, bir mutfak tahtasinin veya
tepsisinin tzerine dizilmesini saglayiniz. Eger
hamur cihazdan ¢ok cabuk cikiyorsa, mutfak
robotunu kisa bir slire kapatiniz.
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Rendeleme 6n takimi

Badem, findik, cevir ve kurutulmus ekmek veya
kuclk kahvalti ekmegi rendelemek veya
6gltmek icin kullanilr.

A\ Dikkat!

Badem ve findik gibi sert besinleri kuru ve azar

azar igleyiniz!

Resim 8

* Rendeleme 6n takimini, et kiyma makinesi
6n takiminin hazirlanmasinda oldugu gibi
hazirlayiniz.

¢ Rendeleme 6n takimi icin gerekli olan
parcalara ve monte edilme siralarina dikkat
ediniz.

* |slenecek olan malzemeleri doldurma kabina
doldurunuz.

¢ Malzeme bastirmak veya ilave etmek igin
bastirma tikacini kullaniniz.

e Doner salteri 1, 2 veya 3 kademesine
ayarlayiniz.

Resim 9
@ 3 ve @6 mm delikli diskler

Degisiklikler olabilir.
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Prosze przestrzegac réwniez instrukcji obstugi
robota kuchennego.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Lej do napetniania
z popychaczem

Maszynka do mielenia migsa
natozy¢ na naped i przekreci¢

w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.,;
zabezpieczy¢ dzwignig blokujaca.
Przystawki

a  maszynka do mielenia miesa
(z sitkiem o dziurkach @ 4,5 mm)

b  wyciskarka do owocdw i warzyw

c ksztattka do ciastek

d przystawka do mielenia orzechow
Pozycje robocze Rysunek 4

a  przygotowania matej ilosci
produktow dla maszynki do mielenia
miesa z wyciskarkg do owocow lub
ksztattkg do ciastek

b  do przygotowania duzej ilo$ci produktow

Rysunek 1
Rysunek 2

Rysunek 3

Wskazowki bezpieczenstwa
Maszynke do mielenia migsa mozna wtgczac
tylko kompletnie zmontowana. Nie wolno
montowac przystawek na korpusie urzadzenia.
Maszynke do mielenia miesa zaktadaé
/zdejmowac tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest
wytgczone, a naped nieruchomy.

Maszynke do mielenia miesa eksploatowac
tylko w jednej z wymienionych pozycji
roboczych.

Podczas pracy urzadzenia nie wktadac ragk
do otworu wsypowego, a do popychania
produktéw uzywac tylko popychacza.
Urzadzenie chroni¢ przed dzie¢mi.

Zabierak jako zabezpieczenie
napedu

Staby punkt zabieraka stanowi ochrone
napedu.

W przypadku przecigzenia zabierak tamie
sie na slimaku i mozna go tatwo wymienic.
Zapasowy zabierak mozna naby¢

w autoryzowanym punkcie serwisowym.

e Srube mocujaca wykrecic¢ ze slimaka.

¢ Wymieni¢ zabierak.

* Wkreci¢ $rube mocujaca.
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Obstuga

Maszynka do mielenia miesa
do mielenia surowego i gotowanego miesa,
stoniny, drobiu i ryb.

Rysunek 5
¢ Maszynke do mielenia miesa zmontowac
w przedstawionej kolejnosci. Nakretki
gwintowanej nie dokrecac catkiem mocno.
¢ Maszynke do mielenia miesa zatozy¢ na
korpus urzadzenia (pozycja robocza 4 lub 7):
¢ Maszynke do mielenia miesa natozy¢ na
naped i przekrecic¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara.
Dzwignie blokujaca przycisnac w dot.
Dokreci¢ nakretke gwintowana.
Natozy¢ lej do napetniania.
Pod wylot maszynki podstawi¢ miske lub
talerz.
Uwaga!
Nie wolno mieli¢ kosci.
¢ Produkty przeznaczone do zmielenia wtozy¢
do leja.
Produkty popychac tylko popychaczem
¢ Pokretto wytgcznika nastawic¢ na zakres 4.

Wskazowka: Mieso na tatar przepusci¢ przez
maszynke dwa razy.

Po pracy
¢ Urzadzenie wytgczy¢ pokrettem wytacznika,
dzwignie blokujaca odchyli¢ do gory
i maszynke do mielenia miesa zdjaé
z korpusu urzadzenia.
Czyszczenie urzadzenia
Uwaga!
Nie wolno stosowac zadnych ostrych ani
szorujacych srodkdw czyszczacych. Maszynka
do mielenia miesa i jej pojedyncze czesci nie
nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn.
o Odkrecic nakretke gwintowang i roztozy¢
przystawke na czesci.
e Poszczegolne czesci wymyc recznie
i natychmiast wysuszy¢.
¢ Sitko dziurkowane i ndz nasmarowac olejem
jadalnym.

Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych)
Uwaga!

Przy montazu przystawek do maszynki do
mielenia miesa nie zaktadac¢ noza ani sitek.
Wszystkie wskazdowki dotyczgce maszynki
do mielenia miesa podane w rozdziatach

. Wskazowki bezpieczenstwa®, ,Czyszczenie
urzadzenia“ i ,Po pracy” odnosza sie rowniez
do wyposazenia.
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Wyciskarka do owocow i warzyw
do wyciskania owocow jagodowych,
pomidordw, jabtek, gruszek, owocodw dzikiej
rézy (owoce dzikiej rézy gotowac przed
wyciskaniem 1 godzine).

Mus uzyskany przez wycisniecie nadaje sie
szczegolnie dobrze do przygotowania
marmelady.

Rysunek 6

¢ Przygotowac urzadzenie w sposéb opisany
dla maszynki do mielenia migsa.

¢ Przy sktadaniu wyciskarki do owocéw
zachowac odpowiednig kolejno$¢ montazu
potrzebnych czesci.

¢ Srube mocujgca odkreci¢ najpierw tak
mocno, aby sptywaty jeszcze wilgotne
wyttoczyny.

¢ Nastepnie srube mocujgca nastawic tak,
aby otrzymac wyttoczyny o odpowiedniej
wilgotnosci.

¢ Produkty przeznaczone do wycisniecia
wktadac do leja do napetniania.
Produkty popychac tylko popychaczem.

¢ Pokretto wytacznika nastawic¢ na zakres 4.

Ksztattka do ciastek
do formowania ciastek z kruchego ciasta.

Rysunek 7

¢ Przygotowac urzadzenie w sposob opisany
dla maszynki do mielenia miesa.
Przy sktadaniu ksztattki do ciastek zachowac
odpowiednig kolejnos¢ montazu potrzebnych
czesci.

¢ Ciasto przeznaczone do formowania wktadac¢
do leja do napetniania. Ciasto popychac tylko
popychaczem.

¢ Pokretto wytacznika nastawic¢ na zakres
1,2 lub 3.

e Uformowane ciasto wychodzace z maszynki
odbiera¢ na deske. Jezeli ciasto wychodzi
zbyt szybko, wytgczac urzadzenie na krotko.

Przystawka do mielenia orzechow
do tarcia migdatoéw, orzechow i suchego chleba
lub butek.

A Uwaga!
Orzechy i migdaty musza by¢ suche i nalezy
Je trze¢ tylko w niewielkich ilosciach!
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Rysunek 8

¢ Przygotowac urzadzenie w sposéb opisany
dla maszynki do mielenia miesa.
Przy sktadaniu przystawki do orzechow
zachowac odpowiednig kolejno$¢ montazu
potrzebnych czesci.

¢ Produkty przeznaczone do tarcia wktadac
do leja do napetniania.
Produkty popychac tylko popychaczem.

¢ Pokretto wytacznika nastawic¢ na zakres
1,21ub 3.

Rysunek 9
Zestaw sitek o dziurkach @ 31 @ 6 mm.

Zmiany zastrzezone.
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Tartsa be a konyhagép hasznalati utasitadsaban
foglaltakat!

A késziilék részei
Hajtsa ki a képes oldalakat.

Betoltétal a tomoeszkozzel 1. abra

Husdaralo 2. abra
Helyezze a Multi-Mixert a labazatra, és forgassa
el az 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyban.
Biztositsa a rogzitékarral.

Elotét 3. abra

a Husdaralo elotét
(lyukas tarcsaval @ 4,5 mm)

b Gylmolcsprés eldtét

c Kinyomos stitemény eldtét
d  Reszeld el6tét
Uzemi-helyzetek

a  akis feldolgozasi mennyiségekhez
a husdaralohoz, gylimolcspreés vagy
kinyomos sttemény el6téttel

b  anagyobb feldolgozasi mennyiségekhez

4. abra

Biztonsagi utasitasok

A husdarélét csak teljesen dsszeszerelt
allapotban hasznalja. A husdaralét sohase

az alapkészUléken szerelje 6ssze.

A husdarélét csak a meghajtomda allé
helyzetében tegye fel / vegye le.

A husdarélét csak a bemutatott
Uzemi-helyzetben hasznélja.

Ne fogja meg a betdltényilasnal fogva, és
hasznalja a tomobeszkozt az étel utantolasahoz.
Ne engedjen gyerekeket a készllek kdzelébe.

Lehetséges (tervezett) torési hely
A beépitett lehetséges (tervezett) torési hely
védi a meghajtomuvet.

Tulterhelésnél a csiga menesztdje eltorik,

ezt azonban kdnnyen ki lehet cserélni.

Az Uj menesztd a vevdszolgélatnal kaphato.

e Csavarja ki a csiga rogzitdcsavarjat.

e Cserélje ki a menesztét

e Hulzza meg erésen a rogzitdcsavart.

Kezelés
Husdaralo elétét

az elétét alkalmas nyers vagy fott hlsok,
szalonna, szarnyasok és hal feldolgozasara.
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5. abra
¢ Rakja 0ssze a husdaralo eldtétet a mutatott
sorrendben. A csavargyUrUt ne hiizza meg
egészen szorosra.
¢ A husdaralot erésitse fel az alapkészilékre
(4-es vagy 7-es Uzemi-helyzet);
¢ Helyezze fel a husdaralot a meghajtomure,
és forgassa el az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyban.
Nyomija le a rogzitékart.
Huzza meg erdsen a csavargyUrt.
Helyezze fel a betoltétalat.
o Atalat vagy tanyért tegye a kiomldnyilas ala.
Figyelem!
A készllék csont feldolgozasara nem
hasznalhato.
* Aledaralandd élelmiszert tegye bele
a betdltétalba.
A betoéltéshez mindig hasznélja
a tomobeszkozt.
¢ Aforgdkapcsolét allitsa a 4-es fokozatra.

Hasznos tanacs: A bélszint kétszer daralja le.

A munka utan

o A készlléket kapcsolja ki a forgékapcsoloval,
hajtsa fel a rogzitékart, és vegye le
a husdaralot a készilékrél. A mdszaki
valtoztatasok joga fenntartval

Tisztitas és apolas

Figyelem!

Ne hasznaljon surolészert a késziilék

tisztitasahoz. A husdaralé és alkatrészei

mosogatégépben nem elmosogathatok.

¢ Oldja ki a csavargy(rUt és az el6ététet szedje
szét.

¢ Az alkatrészeket kézzel mossa el, azonnal
szaritsa meg.

¢ Alyuktarcsat és a kést étolajjal kenje be.

Kiilon tartozékok

(a szakkereskedésben kaphato)

Figyelem!

A tartozékokat mindig a kés és a tarcsa nélkdl
szerelje 8ssze. Az 6sszes utalast, amely

a ,Biztonsag”, a , Tisztitas és apolas” illetve
LA munka utan“ részre vonatkozik, lasd

a husdarald illetve a husdarald elétét
utmutatdjaban.

Gyumolcsprés elotét

a készulék alkalmas pl. bogyds gyiimolcsok,
paradicsom, alma, korte; csipkebogyd
kipréselésére (a csipkebogydt 1 oran keresztil
f6zze a préselés elbtt).

A kinyerhetd gyimolcspép kilondsen alkalmas
gylimodlcsiz készitésére.
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6. abra

e El6készités a husdarald eldtét leirasa szerint.

e A gylmolcsprés el6tétek 6sszeszerelésekor
legyen tekintettel a sziikséges alkatrészekre
és az 0sszeszerelési sorrendre.

e El&szor oldja ki a roégzitdcsavart annyira, hogy
a torkoly (a préselt gylimdlcs) még nedvet
eresszen.

e Azutan allitsa be a rogzitécsavart ugy, hogy
a torkoly (a préselt gylimolcs) a kivant
mennyiségl levet eressze.

¢ Afeldolgozandé élelmiszert tegye
a betoltétalba.

A betoltéshez mindig hasznalja
a tomoeszkozt.
* Aforgdkapcsoldt dllitsa a 4-es fokozatra.

Kinyomés siitemény el6tét
a pogacsatészta vagy omlés tészta
forméazasahoz.

7. abra

o El6készités a husdaralo elétét leirasa szerint.

¢ A kinyomds sttemény el6tétek
Osszeszerelésekor legyen tekintettel
a szlkséges alkatrészekre és az
Osszeszerelési sorrendre.

¢ Afeldolgozandd tésztat tegye a betoltétalba.
A betdltéshez mindig hasznalja a
tombeszkozt.

¢ Allitsa a forgdokapcsolét az 1, 2-es vagy 3-as
fokozatra.

o Akészilékbdl kikerlild, megforméalt tésztat
vagodeszkara vegye ki. Ezen felll, ha a tészta
tul gyorsan lép ki a gépbdl, kapcsolja
ki a konyhagépet egy rovid ideig.

Reszel6 elbtét
a mandula, diofélék és szaritott kenyér vagy
zsemle lereszeléséhez.

A Figyelem!
A didféléket és a mandulat csak szarazon és
kis mennyiségekben tegye a daradldba.

8. abra

e El6készités a husdarald eldtét leirasa szerint.
A reszeld-elététek Osszeszerelésekor legyen
tekintettel a szlikséges alkatrészekre és az
Osszeszerelési sorrendre.

¢ Afeldolgozand¢ tésztat tegye a betdltotalba.
A betoltéshez mindig hasznalja a
tomdeszkdzt.

¢ Allitsa a forgokapcsolot az 1, 2-es vagy 3-as
fokozatra.

9. abra
Lyuktarcsa @ 3 és @ 6 mm lyukakkal.

A mUszaki valtoztatasok joga fenntartval
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CwbnionaBante ynbTBaHeTO 3a ynotpeba Ha
KYXHEHCKMA poboT.

C eauH nornea

Monum, oTBOpeTe Ha CTPaHULLUTE CbC CXEMMUTE.
Cba 3a NMbJIHEHE Ha MPOAYKTUTE
c Kanaye 3a usbyrtBaHe Ha
npoAyKTUTE

Pe3a4ika 3a meco

nocTaBeTe ro BbpXy 3aABWXBAHETO
1 3aBbpTETE B MOCOKa, obpaTHa Ha
YacoBHMKOBaTa CTpenka.

OcurypeTe cbC 3acTonopABaluA nocT.

HacTtaBka Cxema 3

a  HacTaBKa 3a pA3aHe Ha Meco
(c wanba c pynka c avameTsp 4,5 MM)

b HacTaBKa 3a W3CTUCKBaHe Ha nioLoBe

c HacTaBka 3a WnpuL-cnagku

d HacTaBKa 3a HacTbpreBaHe

PaboTHU nosnoXxeHua Cxema 4

a  3a obpaboTka Ha Malku KonuyecTsa
3a pe3ayka 3a Meco C HacTaBka 3a
W3CTVCKBaHE Ha MnofoBe WMnn 3a
WpULL-CaaKm

Cxema 1
Cxema 2

b 3a obpaboTka Ha ronemmu Kosmyectsa

Yka3aHuAa 3a 6e3onacHocT
MN3nons3Bante pesadkara 3a Meco camo
HanmbIHO OKOMMAeKToBaHa. Hukora He
MOHTMpaNTe HacTaBkMTe Ha pe3adqkaTa

3a Meco BBbPXY OCHOBHMA Yypeda.
MocTaBANnTe/AeMOHTVpaNTe pe3aqkaTta

3a Meco camo Mpu CMpAHO 3aABUKBaHe.
Ekcnnoatuparnite pesadkata 3a Meco caMo
B LWUTUpaHWUTEe paboTHW MONOXKEHUA.

He 6bpkante B cbaa, 3a Aa u3byTtsarte
NpoAyKTUTE M3ron3eante Kana4eTo.

He nonyckante peua B 6nnsoct Ao ypena.

MpekbcBa4 CbC 3apafeHun

napameTpu

BrpaneHnAT npekbcBad 3alwmTasa

3a/BMXBaHETO.

Mpn npeToBapBaHe npenasalWwoTo YyCTPONCTBO

Ha ABWXEHMETO Ha YepBAYHWMA Ban ce 4ynu,

KaTto Moxe NnecHo Aa 6bae noAmeHeHo. Hoswu

yCTpoOVCTBa 3a MpeAaBaHe Ha ABVMXXEHUETO

MoXKeTe Aa HamepuTe B OTOpU3VpaHUTe

cepBu3M.

e PasBuiiTe 3actonopnABawma 60nT KbM
YepBAYHUA Baf.

e [oaMeHeTe yCTPOMCTBOTO 3a MpejasaHe Ha
LBVKEHNE.

e 3aBuiNTe 34paBo 3acTornopABauunAa 6onT.

O6cnyxsaHe

HacTtaBka 3a pA3aHe Ha Meco
3a 06paboTka Ha CypoBO MAM CBapeHO Meco,
cnaHuHa, nNTUumM U puba.

Cxema 5

¢ CrnobeTe HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco
B MokasaHaTa nocnenosaTesiHoCT.

He 3aBuBaviTe nMpbCTeHa AOKpaWn.

¢ MoHTupanTe pesadkara 3a MecO KbM
OCHOBHVA ypea (paboTHWM MonoXkeHuA
4 nan 7):

MocTaBeTe pe3aqkaTa 3a MeCO BBPXY

3a4BMKBaAHETO M 3aBbpTETe B MOCOKA,

obpaTHa Ha 4YacoBHMKOBaTa CTpenka.

HaTtucHeTe 3acTonopABalwmA nOCT Haaony.
¢ 3aBuiNTe MpbCTEHa AOKpan.

¢ MNocTaBeTe cbAa, B KOWTO lie MOCTaBATe
npoaykTuTe.

e [op v3xoAAwMA OTBOP MocTaBeTe
NOAXOAALW, CbA WM YMHUA.

Buumatruve!

He obpaboTBavite Kokanu.

e [MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KOWUTO e
obpaboTBaTte, B cbaa. 3a Aa rm usbyTeaTe,
13rons3Bante KanadeTo.

¢ lNocTaBeTe BBPTAWMA Ce KAo4-wantep
Ha cTeneH 4.

Npea: 3a Tatapckm GudTek nycHeTe kKarimarta
La ce cMenn apa nbTu.

Cnep pabota:

e WN3knio4eTe ypena OT BbPTAWMA ce
KNoY-wanTep, BAMIHETe 3acTornopABalLvA
NIOCT Harope ¥ LeMOHTUpanTe pe3aqkaTa
3a Meco OT OCHOBHWA Yypea.

MouncTeaHe U noaApbLKKa

Buumarue!

He usnon3savite abpa3uBHu no4ncTaalym

npenapatu. Pe3a4kata 3a Meco v OTAeNHuTe

4acTu He ca yCToN4MBU Ha MUEHEe B MUAJHA

MauwmHa.

¢ OcBobopneTe npbcTeHa M pasrnobete
HacTaBkara.

¢ /iamuiiTe oTaenHuWTe 4acTu Ha pbka
N BeAHara rv noacyuwerte.

¢ HamaxeTe warnbata c Aynka U HOXoBeTe
C onvo.
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AdonbnHUTenHo cneuuanHo

ob6opyaBaHe

(MoxxeTe na ce cHabauTe ¢ Hero npu Bawuwma
OTOPU3MPaH ThProBEL, Ha HAaLLWUTE Ypeau)
BHumaHune!

CrnobrBaiite enemMeHTuTe OT
OKOMIIEKTOBKATa BUHarun 6e3 HOXoBeTe
u wanbure.

OTHOCHO yKasaHuATa 3a «be3onacHocT»,
«[MouncTeaHe u MoaApPbLXKa» CbOTBETHO
«Cnes pabota BUX CbOTBETHUTE yKal3aHuA
npu pesavkara 3a MecoO CbOTBETHO
HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco.

HacTtaBka 3a n3cTtuckesaHe Ha

ninoaose

3a M3CTWCKBAHe Ha Hamp. AroAu, ManuHu,
fomatu, AGBAKW, KpyWwW, WUMKW, FRor (mpeau
Aa N3CTUCKBaATe WUNKM U rnor rm BapeTe

B MpoAbJKeHMe Ha 1 4ac).

Mony4eHuAT Taka Myc OT nnofose e ocobeHo
MoAXoAALW, 3a MPOM3BOACTBO Ha Mapmanag.

Cxema 6

¢ lMoaroToBkata € KakTo € onuWcaHo npwu
HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco.

¢ CubniopaBante HEOOXOAUMUTE OTAENHU
YacTu ¥ nocnefoBaTenHocTTa npu
crnobABaHe Ha HacTaBKaTa 3a M3CTUCKBaHe
Ha MnoAoBe.

¢ MbpBO pasBuiiTe 3actonopAsawmA GonT
LOTONKOBa, Ye u3Tu4awaTta kawa fa e oue
BRaXkHa.

e Cnepn TOBa HacCTpoWTe 3acTornopABaluA
6onT Taka, 4e m3TMHawaTa Kawa Aa 6bvae
C KenaHaTta oT Bac Bna<HocT.

¢ [locTaBeTe MpoOAyKTUTE, KOWUTO Le
obpaboTBaTe B CbAa 3a MbiHEHE.

¢ 3a u3byTBaHe Ha MpOAYKTWUTE M3MNon3BanTe
Kana4eTo.

¢ [MocTaBeTe BBPTAWMA Ce KNlo4y-wantep Ha
cTeneH 4.
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HacTaBka 3a wnpuu-cnaakuv
3a 0chOopMAHE Ha TecTo 3a WnpuL-cnanku
mnnn Ha MaclneHo TecTo

Cxema 7

e lMoaroToBkaTa e KakTo € onucaHo npu
HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco.

¢ CwbniopaBanite HeobxoauMuUTe OTAEMHU
4acTu ¥ nocnepoBaTenHocTTa npwu
crnobABaHe Ha HacTaBkaTa 3a
WnpuL-CnasKu.

e [locTaBeTe TecToTO, KOeTo le obpaboTBaTte
B CbAa 3a MbJIHEHE.

e 3a n3byTBaHe Ha NpPoAyKTUTE U3MnonsBante
Kana4eTo.

e [locTaBeTe BBLPTAWMA Ce KNOY-wantep Ha
cteneH 1, 2 van 3.

¢ OTHeMalTe M3nM3alwoTo, 0hOPMEHO TECTO
C KyxHeHcka Abcka. [lpy ToBa M3Kno4BanTe
KYXHEHCKMA pobOoT 3a KpaTko, ako TecToTo
n3nusa rnpekaneHo 6bLp3o.

HacTaBka 3a HacTbpreaHe
3a HacTbpreaHe Ha GagemMu, opexu U U3CYIEH
xnA6 mnn xnebyeta.

A\ BHumanve!
ObpaborTaarite opexute n bagemuTe camo
cyxu v B Majku Kosmdectsal

Cxema 8

e lMoaroToBkaTa e KakTo € onucaHo npu
HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco.

e CubnopaBante HeobxoAUMUTE OTAENHU
4acTu ¥ nocrnenoBaTeNnHocTTa npwu
crnobaBaHe Ha HacTaBKaTa 3a HacTbpreaHe.

e lNocTaBeTe XpaHUTENHWUTE MPOAYKTWU, KOUTO
we obpaboTBaTe, B CbAa 3a MbiHEHE.

e 3a n3byTBaHe Ha NpPoAyKTUTE U3nonseante
Kana4eTo.

e lNocTaBeTe BBLPTAWMA Ce KOY-WanTep Ha
cteneH 1, 2 nam 3.

Cxema 9
Wanbn 3a pasppobABaHe C AYMNKW C ANAMETBLP
3 1 6 MMm.

3anasBamMe cu NpaBoOTO Ha MPOMEHMN.
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BbinonHAnTe, noxkanymncra, ykasaHus,
npuBeLeHHble B MHCTPYKLMW MO 3SKCniyaTaumu
KYXOHHOro kKombarnHa.

KomMmnnekTHbIn 0630p
OTKpoiTe, noXkanyucra, nocseaHue
CTpaHuubl C PUCYHKaMM.

3arpy3o4HaA BaHHOYKa
c Tonkartenem

Macopy6bka
yCTaHaBnvMBaeTCA Ha NpUBOL
1 NoBOpa4MBaeTcA NPOTMB HacoBOW CTPENKU.
MaAcopybka ouKcupyeTcA C MOMOLLbIO
cbukcupytouLero pbiyara.

MpucTaBkn:

a npuctaeka AnA pyobku mAca
(mepdoopupoBaHHbIN  ANCK
C OTBEpPCTUAMU AnameTpom 4,5 MMm),

b  npucTtaBka AnA nonyqenuA
dopyKTOBOr0O Mycca,

c npuctaeka AnA HOPMOBKM MeYeHbA,
d npucTaBka-Tepka.
Pa6ouune nonoxxeHua:

a AnA nepepaboTkn Hebonbworo
Konn4ecTBa MPOAYKTOB C MOMOLLLIO
MACopybKM C npucTaBkon AnA
nony4eHna PpyKToBOro mycca
11 PopMOBKIN MEYEHbA,

b anAa nepepaboTku 6Gonbuworo
KonM4ecTBa NPOAYKTOB.

PucyHok 1
PucyHok 2

PucyHok 3

PucyHok 4

YKasaHuA no TexHuke

6e3onacHocTun

MAcopy6Kol MOXHO Monb30BaTbCA TONBKO
nocne Toro, Kak oHa 6yAeT MONHOCTbIO
cobpaHa. Hn B Koem cny4ae He cobupaiiTe
MACOpYbKYy Ha KyxOHHOM KombarHe.
YcTaHaBnmBaTb / CHMMaTb MACOPYBKY MOXXHO
TONBKO MOCne MOMHOM OCTaHOBKM NpuBOAA.
Mpun akcnnyaTaumnm mAcopybka AomKHa
HaxoAWTbCA B yKa3aHHOM paboyem
NONOXEHUN.

Hu B Koem cny4yae He MpocoBbIBAWTE PYKY
B 3arpy3o4Hbli cTBon. JAnA npoTankveaHuA
NPOAYKTOB MONb3YyNTECh, NoXkanymcra,
TonkaTenem.

Jlepxute mMAcopybKy B HeAOCTYNMHOM AnsA
neTell MecTe.

PacyeTHOoe mecTO u3sioma

Pac4eTHoe MecTo M3noma npefHasHa4eHo

ANA 3aWwuMTbl nNpusoia.

Mpy neperpyske nomaeTcA 3axBaT Ha LWHeKe

MAcopyOkn. Ero MOXHO 3aTeM nerko

3aMeHUTb. HoBble 3axBaTbl MOXHO

npuobpectn B Cnyx6e cepsuca.

e BbIBUHTUTE MMEIOWMIACA Ha LWHEKe
MACOPYOKM KpenexXKHbIn BUHT.

e 3ameHuTe 3axsarT.

e 3aTAHUTE KPEMEXHbIA BUHT.

OTa neTanb He MOANEXUT rapaHTUAHOMY

PEMOHTY WAW 3amMeHe.

O6c¢cnyxxusaHue

MpuctaBka ana pybku maca
AnA nepepaboTKM CbIPOro UM BapeHoro
MAca, cana, NTuubl U pbibbl.

PucyHok 5

o JlaHHylo npucTaBKy cneayeT cobupaTb
B MPVBELEHHON HUXe
nocneposatensHocTu. KonbLo ¢ pe3bboi
He CTOWUT CWMbHO 3aTArMBaThb.

¢ [pucoennHnTe mMAcCOpybKy K OCHOBHOMY
6M0Ky KyxOHHOro KombanHa (pabo4uve
nonoxexwna 4 unn 7):
HacaanTe MAcopybkKy Ha MnpuBoA
1 MOBEpHNTE ee MPOTMB YacOBON CTPENKU.
Hakmunte Ha chvkcupyrowmii pbiyar.

e 3aTAHUTE KOMbLO C pe3bbol.

e YcTaHOBWTE 3arpy304HYyt0 BaHHOYKY.

¢ locTaBbTe NoA BbIMYCKHOE OTBEPCTUE
MUCKY WNN Tapenky.

Buumarue!

Koctn ¢ nomoubio MACOPYyOKu repemarnsiBats

HeJlb3A.

e 3arpy3vte MOAroTOBNEHHbIE MPOAYKThI
B 3arpy304Hyl0 BaHHOHYKY.
JlnA npoTtankmBaHuA nepepabaTbiBaeMbix
NPOAYKTOB B 3arpy304Hblii CTBON
nonb3ynteck TonKaTenem.

e YcTaHoBUTE I'IOBOpOTHbIVI BblKNtO4HaTenb
Ha 4-10 CKOpOCTb.

PekomeHaauma: TapTap cnefyeT nporycTuTb
Yyepe3 MAcopybKy ABa pasa.

Mo okoH4aHun paboTbl

¢ BbIKNOYMTE KyXOHHbIN kOoMb6ariH ¢ MOMOLLbO
NOBOPOTHOMO BbIKNOHATENA, OTKUHLTE BBEPX
UKCUpYOWNA pblHar U CHUMUTE MACOpPYOKY
C OCHOBHOro 6noka kom6ainHa. lMNpaBo Ha
BHECEHME V3MEeHeHW ocTaBnAeM 3a COOOM.
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Yuctka u yxopa

BHumatruve!

Henb3a nonb3oBatbcA abpas3vBHbIMU

qucTawmumy cpeacteamu. Macopybky

U MPUHAANEXHOCTU K Hel HeNb3A

MbITb B [10CYAOMOEYHON MalmHe.

¢ OTBMHTWTE KOMbLO C pe3bboi
n pasbepuTe MNpUCTaBKY.

¢ OThenbHble AeTanu MPUCTaBKW BPYHHYHO
npomonTe B BOAE W Cpa3y e BbITpUTe
NX Hacyxo.

¢ [NepcdoprpoBaHHbI ANCK M HOX crneayeT
cMasaTb pacTUTENbHLIM MacioM.

CneunanbHble npUuHaaNIeXxXHOCTU
(MponatoTcA B crieumannM3npoBaHHbIX
mMarasuHax)

Buumarue!

lNpuHaanexHocTn cneayet cobupatb Bceraa
6e3 Hoxa un AuckoB. Bce ykazaHuA,
npuBeAeHHbIe B pasaenax «TexHuka
be3onacHocTu», «4Yuctka u yxoa», a Takxe
«[lo okoH4aHun paboTbl» AJNA MACOPYOKU Wau
npucTaBku AnA pybku MAca, AENCTBUTEJbHbI
v ANA APYruxX MPUHaANEeXHOCTEM.

anCTaBKa Aana nojay4eHuAa

copykTOBOro Mycca

Hanpumep, U3 6aHaHoOB, TOMaToB, AGMOK,
rpyw, WWMOBHWKA (WMMOBHUK Mepes OTKUMOM
cnenyeT OTBapuTb B TeYeHWe OALHOro 4aca).
Mony4eHHbIN OPYKTOBbIA MyCC MOAXOAWUT
0COBEHHO XOpOWO ANA MPUrOTOBAEHMUA
Mapmenasa.

PucyHok 6

¢ lMoaroToBka AaHHOW MpuUCTaBku K paboTe
NPOBOAUTCA TaK >Xe, Kak MoAroToBKa
npuctasku AnA pybku mAca. Heobxoanmbie
OTAEeNbHblEe AeTanu M MocnenoBaTeNnbHOCTb
cbopKM MPUCTaBKU OMMUCaHbl HUXE.

¢ CHa4ana BbIBUHTUTE KPEMEXHbIA BUHT
HaCTONbKO, Y4TOOblI BbDKUMKM Obinv O4€Hb
BJI@>XHBIMWU 1M MOFAW CTeYb.

e 3aTeM yCTaHOBUTE KpPEMeXHbIi BUHT
B Takoe MosioXXeHue, 4Tobbl OTXKUMKMK
nMenu Heobxoanmyio Bam BnaxKHOCTb.

¢ [lepepabaTbiBaeMble NPOAYKTbl 3arpy3ute
B 3arpy304HYyl BaHHOHKY.
JnAa npoTtankuBaHuA MPOAYKTOB
B 3arpy304HbIli CTBON MCMONb3ynTe
Tonkartens.

¢ YcTaHOBMTE MOBOPOTHbLIN BbIKMOYaATENb
B MOJoXeHve 4.
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MpuctaBka ana copMoBKU

ne4yeHbA
13 crneuManbHOro TecTa Ha Me4veHbe Wnn
M3 cAobHOro neco4Horo Tecra.

PucyHok 7

e lMoaroToBka naHHOWM MpucTaBkuM K paboTte
NPOBOAMTCA Tak e, Kak MOoAroToBKa
npuctaskn anA pybku maca. Heobxoanmeble
OTAenbHble AeTann U nocnefoBaTenbHOCTb
npoeeaeHnsa COOPKM MPUCTaBKW OMMCaHBbI
HVXe.

e MMoAroToBNEHHOE TECTO MONOXUTE
B 3arpy304Hyt0 BaHHOHYKY.
JlnA npotankmMBaHuA TecTa B 3arpy304Hbiii
CTBON MCMONb3yWTe TonKaTenb.

e OBOPOTHLIA BbIKNOHaTENb YCTaHOBUTE
B nonoxewuna 1, 2 vnn 3.

¢ BbixoaAwee copmMoBaHHOE TECTO CHUMaNTe
C MOMOLLBID KYXOHHOW Aocku. Ecnn Tecto
BbIXOAWUT CAUWKOM 6bICTPO, TO KYXOHHbIV
KOMOaH MOXHO Ha BpPEeMA BbIKIIOHUTD.

MpucTtaBka-Tepka
ANA M3MenbYeHUA MUHAANA, OpPexoB
n cyxoro xneba v 6Gyno4ek.

A Buumanve!

Opexu n mMuHAanb AOJXHbI ObiTb abCOMOTHO
cyxummu v nepepabaTtbiBaTbCA B HEOObWOM
KOJIM4ecTBe.

PucyHok 8

e MMoaroToBKka AaHHOM NpuUcTaBku K paboTe
NpoBOAMUTCA TaK >XKe, Kak MOAroToBKa
npuctaBkn AnA pybku mAca. Heobxoaumebie
OTAeNbHble AeTanu U nocnenosaTenbHOCTb
npoeeaeHns COOPKM MPUCTaBKM OMMCaHBbI
HIXe.

e MoAroToBNEHHbIE MPOAYKTbI MONOXKUTE
B 3arpy304HYl0 BaHHOYKY.
JnA npoTankneaHuA MNpPOAYKTOB
B 3arpy304Hblii CTBON WCMONb3yWTe
TonKaTenb.

e [oBOPOTHBIN BblKNtoHaTeNb YCTaHOBUTE
B nonoxexuAa 1, 2 wan 3.

PucyHok 9

MepdhopupoBaHHble AMUCKM C OTBEPCTUAMU
316 MM.

MpaBo Ha BHECEHWE WM3MEHEHWI OCTaBNAEM
3a coboi.
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en Guarantee

The guarantee conditions for this appliance are as
defined by our representative in the country in which
it is sold. Details regarding these conditions can be
obtained from the dealer from whom the appliance
was purchased.

The bill of sale or receipt must be produced when
making any claim under the terms of this guarantee.

fr Garantie

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

it Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le condizioni

di garanzia pubblicate dal nostro rappresentante nel
paese di vendita. Il rivenditore, presso il quale

e stato acquistato I'apparecchio, € sempre ben
disposto a fornire a richiesta informazioni

a proposito. Per I'esercizio del diritto di garanzia

€ comunqgue necessario presentare il documento

di acquisto

nl Garantie

Voor dit apparaat gelden de garantievoorwaarden
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.

da Garanti
P& dette apparat yder BOSCH 1 ars garanti.

Kabsnota skal altid vedleegges ved indsendelse il
reparation, hvis denne enskes udfert pa garanti.
Medfelger kabsnota ikke, vil reparationen altid blive
udfert mod beregning. Indsendelse til reparation.
Skulle Deres BOSCH apparat ga i stykker, kan det
indsendes til vort serviceveerksted:

BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, tif. 44-898985.

Pé reparationer ydes 12 maneders garanti. De kan

naturligvis ogsa indsende apparatet gennem Deres
lokale forhandler.

no Garanti

For dette apparatet gjelder de garantibetingelser
som er oppgitt av var representant i de respektive
land. Detaljer om disse garantibetingelsene far du
ved & henvende deg til elektrohandelen der du har
kjopt apparatet. Ved krav i forbindelse med garantiy-
telser, er det i alle fall nedvendig & legge fram kvitter-
ing for kjgpet av apparatet.

5 Konsumentbestammelser

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

fi Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myodntamat takuuehdot. Taydelliset takuuehdot saat
myyntilikkeeltd, josta olet ostanut laitteen. Takuuta-
pauksessa on naytettava ostokuitti.

es Garantia

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar o reponer de
forma gratuita durante el periodo de 24 meses,

a partir de la fecha de compra por el usuario final,
las piezas cuyo defecto o falta de funcionamiento
obedezca a causas de fabricacion, asi como la
mano de obra necesaria para su reparacion,
siempre y cuando el aparato sea llevado por el
usuario al taller del Servicio Técnico Autorizado por
BOSCH.

En el caso de que el usuario solicitara la visita del
Técnico Autorizado a su domicilio para la reparacion
del aparato, estara obligado el usuario a pagar los
gastos del desplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas después
del primer uso, ni averias producidas por causas
ajenas a la fabricacion o por uso no doméstico.
Igualmente no estan amparadas por esta garantia
las averias o falta de funcionamiento producidas por
causas no imputables al aparato (manejo
inadecuado del mismo, limpiezas, voltajes e
instalacion incorrecta) o falta de seguimiento en las
instrucciones de funcionamiento y mantenimiento
que para cada aparato se incluyen en el folleto de
instrucciones.



Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usuario y ante
el Servicio Autorizado de BOSCH, la fecha de
adquisicion mediante la correspondiente FACTURA
DE COMPRA o que el usuario acompanara con el
aparato cuando ante la eventualidad de una averia
lo tenga que llevar al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por personal ajeno al
Servicio Técnico Autorizado por
BOSCH, significa la pérdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE COMPRA.
Todos nuestros técnicos van provistos del
correspondiente carnet avalado por ANFEL
(Asociacion Nacional de Fabricantes de
Electrodomésticos) que le acredita como Servicio
Autorizado de BOSCH. Exija su identificacion.

MODELC:, FD;, E-Nr.: F. COMPRA:

pt Garantia

Para este aparelho vigoram as condigdes de
garantia publicadas pelo nosso representante no
pais, em que o mesmo for adquirido. O Agente
onde comprou o aparelho podera dar-lhe mais
pormenores sobre este assunto. Para a prestagao
de qualquer servico em garantia €, no entanto,
necessaria a apresentacao do documento de
compra do aparelho.

el Eyyunon

MNa ™ ouokeury autr oxuouv oL épol
gyyunong mou €xouv ekdobel amd tnv
QVTIPoowrela Hag otn Xwpa ayopdg

NG OUOKEUNG. ZXETIKEG AeTTouEpEleg Ba oag
dwoel, av xpelaotel, avd ndoa oty

T0 eldKS kardotnua, ar’ érou ayopdoare
TN OUOKEUN.

tr Garanti

Bu cihaz igin, yurt disindaki temsilciliklerimizin
vermis oldugu garanti sartlari gegerlidir. Bu
hususda daha detayl bilgi almak igin, cihazi satin
aldiginiz saticiya bas vurunuz. Garanti suresi
icerisinde bu garantiden yararlanabilmek igin,
cihazi satin aldiginizi gésteren fisi veya faturayi
gbstermeniz sarttir.

hu Garancialis feltételek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 éran
bellli meghibasodas esetén a késziiléket

a kereskedelem kicseréli. Ezutan vevészolgalatunk
gondoskodik az eléirt 15 napon belili,
kolcsonkészilék biztositasa esetén 30 napon

bellli javitasrol. A garancialis szolgéaltatasokat

a véasarlasnal kapott, szabalyosan kit6ltott
garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyéb garancidlis feltételt is részletesen ismertet.
Minéségtanusitas: A 2/1984. (111.10.) BkM-IpM
szamu rendelete alapjan, mint forgalmazo
tanusitjuk, hogy a készlilék a vasarlasi
tajekoztatoban kdzolt adatoknak megfelel.

pl Gwarancja

Dla urzagdzenia obowigzujg warunki gwarancji
wydanej przez nasze przedstawicielstwo handlowe
w kraju zakupu. Doktadne informacje otrzymacie
Panstwo w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktorym dokonano zakupu urzadzenia. W celu
skorzystania z ustug gwarancyjnych konieczne jest
porzedtozenie dowodu kupna urzgdzenia. Warunki
gwarancji regulowane sg odpowiednimi
przepisami Kodeksu cywilnego oraz
Rozporzadzeniem Rady Ministréw z dnia
30.05.1995 roku ,W sprawie szczegdlnych
warunkow zawierania i wykonywania umow rzeczy
ruchomych z udziatem konsumentow".

bg MapaHuuna

3a TO3M ypen ca BanuAHW ycnosuATa

3a rapaHuuA, KouTo ca uspaneHun oT
HawuTe npeacTaBuTeNcTBa B CbOTBETHaTa
cTpaHa. MoapobHocTn we Bu pase Bawwua
Tbpro.eL,, OTKbAETO CTe 3aKynuiun ypeaa,
no BCAKO BpeMe npu 3anutBaHe To Bawa
cTpaHa. lMpu n3nonseaHe Ha rapaHuuATa
Ha ypelfa e HeobxoAMMO BBbB BCEKM chy4aW
Na npeacTtasute Benexkara 3a Mnokyrnkata.

ru Ycnosua rapaHTuinHoro o6cny>xusaHuA
Mony4nTb uvcHepnbiBaoWwyw MHGopMaLnio
06 ycnoBuAX rapaHTUHOroO ob6cny>XmBaHuA
Bbl moxeTe B Bawem 6nvxaniem
aBTOPV30BaHHOM CEPBMCHOM LLEHTPE WNK

B CEPBMCHOM LEHTpe OT MpOM3BOAMTENA
OO0 »BbCX bBbiToBaa TexHuKa«, a Takxe
HanTn B CHMPMEHHOM rapaHTUAHOM TamnoHe,
BblAaBaeMoOM Mpu Mpojaxe.
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Garantiebedingungen Bosch Info-Team: ]
DE & 01805/ 26 72 42 (EUR 0,12/Min)

Giiltig in der Bundesrepublik Deutschland AT & 0660/59 95

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-

setzungen und Umfang unserer Garantielsistung Internet:

umschreiben, lassen die Gewéahrleistungsver- http://www.bosch-hausgeraete.de

pflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag
mit dem Endabnehmer unberuhrt.

Fur dieses Gerét leisten wir Garantie gemaf nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerét, die
nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverziglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 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 Herstellungsfehlerhandelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schéden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Bertihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Méngel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurtickzuflhren 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 wurde.

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 kdnnen und flr die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer néchstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur flr stationdr betriebene (feststehende) Geréte verlangt werden. Es ist jeweils der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum tber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung fUr die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze
Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Geréates
entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten flr in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Gerate ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fUr das entsprechende Land
aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese
Garantiebedingungen auch, soweit wirin dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Firim
Ausland gekaufte Geréate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese kénnen Sie Uber Ihren Fachhandler, bei dem Sie das Geréat gekauft haben, oder
direkt beiunserer Landesvertretung anfordern.

BeachtenSie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur

Verflgung.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 5090452322 MUZ4FW 1/1005
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