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LESEN SIE DIESE GEBRAUCHSANWEISUNG VOR DER ERSTEN INBETRIEBSETZUNG DES GERATES AUFMERKSAM DURCH n

wi

Ha

CHTIGE HINWEISE

Prifen Sie das Gerét nach dem Auspacken auf
seine Unversehrtheit. Im Zweifelsfall das Gerdt auf
keinen Fall verwenden, sondern sich an einen
Fachmann wenden.

Lassen Sie den der Verpackung dienenden
Plastikbeutel nicht in der Reichweite von Kindern,
da dies eine potentielle Gefahrenquelle darstellt.
Sollte der Gerétestecker fiir lhre Steckdose ungeei-
gnet sein, lassen Sie den Netzstecker durch einen
Fachmann auswechseln. Die Verwendung von
Adaptern,  Mehrfachsteckern ~ und/oder
Verléingerungskabeln sollfe vermieden werden.
Sollte ihr Gebrauch dennoch erforderlich sein,
verwenden Sie ausschlieBlich Einfach- bzw.
Mehrfachadapter und Verléngerungskabel, die
den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen
und achten Sie darauf, daB3 die auf dem Adapter
und/oder dem Verléngerungskabel angegebenen
Leistungsgrenzen nicht Uberschritten werden.
Wenden Sie sich bei Betriebsausfall ausschlieBlich
an eine autorisierte Kundendienststelle.-

Das Gertit darf ausschlieBlich fir den konzipierten
Zweck verwendet werden. Jede andere, zweckent-
fremdete Verwendung kann geféhrlich sein. Der
Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch
zweckentfremdete, falsche bzw. unsachgeméifle
Verwendung und/oder durch nichffachménnisch
ausgefithrte Reparaturen verursacht werden.
Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des
Gerdtes, daf3 sich keine Hénde, Haare,
Kleidungssticke oder Kiichengeréitschaften im
Behdlter befinden. Die Klingen sind scharf:
Gehen Sie vorsichtig mit ihnen um.
lten Sie sich auBerdem an die folgenden grundle-

genden Sicherheitsvorschriften:

NIEMALS den Mixer leer betreiben.
Berihren Sie das Gerét nicht mit nassen bzw. feu-
chten Handen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht, wenn Sie barfuf3
sind oder nasse Fiife haben.

Ziehen Sie nicht am Versorgungskabel, um den
Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen.

Setzen Sie das Geréit keinen Witterungseinfliissen
aus (Regen, Sonne, Frost usw.)

Das Gerdt darf von Kindern oder Personen, die
nicht mit dem Befrieb vertraut sind, nicht unbeauf-
sichtigt bedient werden.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
wenn das Gerdt nicht verwendet wird.

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt und
unnétig eingeschaltet, da dies eine potentielle
Gefahrenquelle darstellen kannte.

Tauchen Sie das Gerdt nicht ins Wasser.

Sollte das NetzanschluBkabel beschédigt sein,
lassen Sie es umgehend durch einen Fachmann
auswechseln.

Bevor Sie mit Reinigungs- oder Wartungsarbeiten
beginnen, ziehen Sie stefs den Netzstecker aus
der Steckdose.

Im Fall von Schéden und/oder Betriebsstérungen
schalten Sie das Geréit aus und versuchen Sie
nicht, es selbst zu reparieren. Wenden Sie sich fir
eventuelle Rerparaturen  ausschlief3lich an die
technisch qudlifizierten Kundendienststellen und
verlangen  Sie die  Verwendung von
Originalersatzteilen und -zubehér.

Soll das Gerdt endgiltig ausrangiert werden,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
um es vor Mif3brauch zu schiitzen, empfehlen wir,
das Netzanschluf3kabel abzuschneiden.
Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zum
spateren Nachlesen sorgféiltig auf.

Materialien und Gegenstéinde, die mit Lebensmitteln
in Berthrung gelangen, entsprechen den Vor schriften

der EU-Richtlinie 89/109.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A.  Dosierkappe (mit Offnung)
B. Deckel

C. Obstschale

D. Glaskanne

o

E. Messereinsatz
F  Motorblock
G. Drehschalter ON/OFF/”P”

H. Geschwindigkeitsregleranzeige
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VOR DEM GEBRAUCH

Bevor Sie das Gerdt erstmals verwenden, spiilen Sie
alle Zubehsrteile sorgféltig und achten dabei auf
die Messer (sie sind scharf). Wischen Sie den
Motorblock mit einem feuchten Tuch ab.

Tauchen Sie den Motorblock niemals in Wasser!
Prifen Sie, ob die Netzspannung mit der auf dem
Typenschild des Gerdtes angegebenen Spannung
tbereinstimmt.

GEBRAUCH
e Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene und
ebene Oberflache.

SCHLIESSEN SIE DAS GERAT SO LANGE
NICHT AN DER STECKDOSE AN, BIS ALLE
ZUBEHORTEILE KORREKT MONTIERT WUR-
DEN.

* Sefzen Sie die Glaskanne auf dem Motorblock
ein.

 Versare gli ingredienti nella caraffa.

Geben Sie die Zutaten in die Glaskanne.

Hierzu kdnnen Sie unterschiedlich vorgehen,

und zwar:

1.Den ganzen Deckel (A+B) durch Drehen nach
links ganz abnehmen.

2.Den Deckel (B) ohne die Dosierkappe (A) ein-
setzen.

3.Die Obstschale (C) umgekehrt in die am
Deckel (B) vorgesehene Einfillsffnung einset-
zen (Abb. 1).

e Das Gerdt ist mit einer prokhschen D05|erkoppe
mit Offnung (A) ausgestattet, die vor allem dann
nitzlich ist, wenn Sie einige Aroma- oder
Essenztropfen zugeben mochten, ohne hierzu
den Deckel &ffnen zu missen (Abb. 2).
AuBBerdem kdnnen Sie die Dosierkappe auch als
kleinen Messbecher fir Ol verwenden, indem
Sie ihn einfach umdrehen und die Oﬂ:nung
zuhalten (siehe Abbildung 3).

Achtung:
Verwenden Sie das Gerdt nicht lénger als 3
Minuten im Daverbetrieb. Machen Sie Pausen
von als 3
Minuten und schalten Sie das Gerdt
fir maximal 5 Mal Verarbeitungen wieder ein.
Danach lassen Sie das Gerét abkihlen

e Schneiden Sie feste Nahrungsmittel in Wiirfel,
und geben Sie Wasser hinzu.

20

o

o Setzen Sie den Deckel (B) auf die Glaskanne,
indem Sie ihn nach rechts drehen, und zwar
bis zum Einrasten der auf dem Griff der
Glaskanne positionierten
Sicherheitsvorrichtung. Der Standmixer funk-
tioniert nicht, wenn der Deckel nicht korrekt
auf der Glaskanne positioniert ist.

o Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

e Um mit der Verarbeitung der Zutaten zu begin-
nen, einfach den Drehknopf ON/OFF (G) bis
auf die gewiinschte Geschwindigkeit (1/2/3)
drehen. Sobald die Zutaten die gewiinschte
Konsistenz erreicht haben, den Drehknopf auf
Position (O) zuriickstellen.

e Die Position “P” dient fiir den Betrieb auf héch-
ster Geschwindigkeit, wodurch eine bessere
Kontrolle bei kurzen Verarbeitungen erméglicht
wird.

e Ziehen Sie vor Beginn jeder Reinigungsarbeit
den Netzstecker aus der Steckdose.

VERWENDUNG DER FUNKTION “P”

Die Funktion “P” (Pulse) ermdglicht eine bessere
Kontrolle bei den kurzen Verarbeitungen.

Das Geréit bleibt solange in Betrieb, bis der
Drehknopf (G) auf der Position ,P” gehalten wird”

REINIGUNG DES GERATES

NIEMALS den Motorblock in Wasser EINTAUCHEN.

Stellen Sie sicher, dass der Stecker aus der

Steckdose gezogen ist.

e Alle Speisereste miissen mit einem Schaber ent-
fernt werden. Bei den Modellen mit
Plastikkanne,  verwenden  Sie  einen
Plastikschaber, um nicht die Oberflache zu verk-
ratzen.

e Fillen Sie die Glaskanne zur Hélfte mit warmem
Wasser. Lassen Sie das Gertit einige Sekunden
laufen, und entleeren Sie danach die
Glaskanne. Diesen Vorgang médglichst wie-
derholen.

¢ Nehmen Sie die Glaskanne, den Deckel und die
Dosierkappe vom Gerdt, und spilen Sie diese
dann in warmem Seifenwasser. Danach gut
nachspilen und trocknen.

* Um die Reinigungsarbeiten zu vereinfachen,
besteht bei einigen Modellen die Méglichkeit,
den Messereinsatz abzumontieren. Hierzu wie
folgt vorgehen:

o
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. Nehmen Sie die Glaskanne vom Sockel des

Geriites ab, und stellen Sie diese auf den Kopf.
Fihren Sie die an den Enden der Dosierkappe
“B” befindlichen Haken in den eigens hierzu
vorgesehenen Vertiefungen ein, die sich unten
an der auf den Kopf gestellten Glaskanne befin-
den (siehe Abbildung 4).

Drehen Sie die Dosierkappe nach rechts bis
zum Anschlag (Abb. 5), ziehen Sie dann, bis
der Messereinsatz ausgehakt wird (Abb. é)
Das Ganze reinigen, gut trocknen und dann
wieder montieren. Hierbei achten Sie bitte
darauf, dass die Dichtung korrekt eingesetzt
wird. Dann den Messereinsatz am Bodenteil der
Glaskanne positionieren, fest nach unten
driicken, bis diese ganz eingesetzt ist. Am
Schluss mit Hilfe der Dosierkappe (A) den
Messereinsatz nach links bis zum Anschlag
drehen.

Die Glaskanne und die Plastikteile dirfen
weder in der Geschirrspilmaschine noch mit
kochendem Wasser gespiilt werden.

Wir empfehlen besondere Vorsicht bzw.
Sorgfalt bei dem Umgang mit der Glaskanne,
damit heftige Stof3e vermieden werden.
Wischen Sie den Motorblock und das
Netzkabel mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab.

Danach mit einem weichen Tuch vollsténdig
trocken reiben.

Das Netzkabel sorgféltig am unteren Teil des
Motorblocks aufwickeln.

NUTZLICHE HINWEISE
1 Aligemeines

Um gute Ergebnisse zu erzielen und zu verhin-
dern, daf3 die Zutaten aus der Karaffe austre-
ten, die Zutaten nach und nach in die Karaffe
einfillen.

Fillen Sie die Karaffe hochstens zu 3/4 - die
Tétigkeit der Klingen fihrt dazu, daf3 die wer-
den in mehreren Arbeitsgéingen zubereitet.
Sofern es im Rezept nicht anders angegeben ist,
erst die flissigen und dann die festen Zutaten
einfillen. Die Flussigkeit vereinfacht die
Verarbeitung und es kann bei niedrigeren
Geschwindigkeiten gearbeitet werden. Vor der
Verarbeitung von Eis stets eine Tasse Wasser
hinzufiigen.

Mixen Sie 5-30 Sekunden und prifen Sie dann

o

o

die Festigkeit.Verarbeiten Sie dann die Zutaten
weiter, bis die gewiinschte Festigkeit erzielt
wurde. Achten Sie darauf, die Zutaten nicht zu
lange zu bearbeiten, dies wirde zu einem
Verlust der Konsistenz fihren.

Verwenden Sie den Mixer immer mit aufgesetz-
tem Deckel.

Entfernen Sie die Karaffe NICHT vom
Motorgehéiuse, wihrend das Gertit in Betrieb ist.
Um Verletzungen oder Beschédigungen am
Gerdt zu vermeiden, weder die Hande noch
Kiichengerétschaften in die Karaffe einfihren,
wiahrend das Gerdt in Betrieb ist. Ist das Gerdit
ausgeschaltet, kann ein Schaber verwendet
werden.

2 Feste Zutaten

Bei der Zubereitung von zarten Zutaten beson-
ders sorgfdltig vorgehen. In solchen Féllen wird
es notwendig, die Verarbeitung hin und wieder
zu unterbrechen, den Deckel abzunehmen und
die Zutaten von den Wénden der Karaffe und
den Klingen abzuschaben. Danach den Deckel
wieder aufsetzen und mit der Verarbeitung fort-
fahren. Davert die Verarbeitung auf diese
Weise zu lange, wahlen Sie eine hohere
Geschwindigkeit.

Um feste Zutaten in die Karaffe nachzufillen,
den Dosierbecher von der Karaffe abnehmen
und die Zutaten nach und nach durch die Off-
nung im Deckel hinzufigen. Lebensmittel wie
Gemise oder Kése erst in Wirfel schneiden,
bevor sie in die Karaffe gefillt werden.

3 Zubereitung heiBBer Speisen
Vor der Zubereitung heiBer Speisen stets den
Dosierbecher vom Deckel abnehmen.

Die heifen Lebensmittel langsam durch die Off-
nung im Deckel einfillen (hochstens 2 Tassen
auf einmal).
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R E y 4 E P

T H E F T

Ihr praktisches und handliches Gerdt ermdglicht es Ihnen, innerhalb kurzer Zeit und mit optimalen Ergebnissen
Cremes, Mayonaise, SoBBen, Omelettes, Crépes, Fullungen fir GemUse, Frappés, “Sgroppinos” und Cocktails im
allgemeinen zuzubereiten. In diesem Rezeptheft finden Sie einige Ideen, um das Gerdt vollstdndig und abwe-
chslungsreich zu nutzen. Diese Rezepte sind ein Ausgangspunkt und lhre Phantasie wird die
Verwendungsméglichkeiten und Zubereitungsarten sicherlich bereichern.

S CHLAGSAHNE

e 200 ml flussige Schlagsahne

Geben Sie die fussige Schlagsahne in die Karaffe
und betreiben Sie das Gerdt etwa 20-30 Sekunden
auf Geschwindigkeit 3.

M A Y O N A I S E

e lganzestEi e Ol nach Belieben
¢ ein Teeloffel Senf ® eine Prise Salz
¢ einige Tropfen

Zitronensaft

00 00 0000000000000 OOOOOEOEOEOGEOSEOSNOSOSOS O OOV
Geben Sie das Ei, das Salz, den Senf und den
Zitronensaft in die Karaffe und lassen Sie das Gerdt
einige Sekunden auf Geschwindigkeit 2 arbeiten.
Fillen Sie den MeBbecher mit Ol und mischen Sie
stets bei Geschwindigkeit 2 weiter (bei stdndiger
Zugabe von Ol), bis die Mayonaise fest wird. Ideale
SoBe zu Kochfisch.

COCKTAILSOS@BE

e 50 g Mayonaise e 10 g Ketchup
e 4 Tropfen WorchestersoB3e

Geben Sie dlle Zutaten gleichzeitig in die Karaffe
und lassen Sie das Gerdt einige Sekunden bei
Geschwindigkeit 1 arbeiten.

Ideal zu Pommes frites und Club-Sandwiches.

22

00 000 0000000000000 OOEOCOEONOEOGEOSEOSEOSEOSOSOSOS OO
MASCARPONE-CREME

e 250 g Mascarpone e 3 Eeir

e 1/4 dl Schlagsahne e 50 g Zucker

00 000 0000000000000 OOOOEOEOEOSOEOSEOSEOSOSOS OOV

Fillen Sie alle Zutaten (auBer der Schlagsahne) in

die Karaffe und lassen Sie das Gerdt solange bei

Geschwindigkeit 1 arbeiten, bis die Masse locker

wird. Verteilen Sie die Creme in Schalen und garnie-

ren Sie mit Schlagsahne, die Sie gemdB vorstehen-

dem Rezept zubereiten. Stellen Sie die Nachspeise

vor dem Servieren einige Stunden in den

KUhlschrank.

THUNTFISCHSOTRBE
e 120 g in Ol eingelegten Thunfisch
e 150 g Mayonaise
¢ eine Handvoll Kapern
Geben Sie alle Zutaten in die Karaffe und mischen
Sie alles einige Sekunden bei Geschwindigkeit 1.
Ideal fir die Zubereitung von Kalbfleisch mit
ThunfischsoBe.

00 0000000000000000000000000000 000

OMELETT MIT ZWIEBELN

e 6 Eier o 2 EBloffel Milch
e 1 Zwiebel o 2 Eflsffel O
e Salz

Die Eier in der Karaffe etwa 30 Sekunden mit der
Milch und dem Salz bei Geschwindigkeit 1 verar-
beiten. Erwdrmen Sie zwei EBloffel Ol in einer
Pfanne und braten Sie die aufgeschnittene Zwiebel
an. Fillen Sie das Eigemisch in die Pfanne und bra-
ten Sie das Omelett langsam an. Achten Sie darauf,
daf3 es nicht am Pfannenboden anbdckt.

o
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TROPFTEIG FUR CREPES

e 100 g Mehl e 1dl Milch
* 4 ganze Eier e Salz

Geben Sie dlle angegebenen Zutaten in die Karaffe
und lassen Sie das Gerdt etwa 30 Sekunden auf
Geschwindigkeit 1 arbeiten. Der Tropfteig sollte
ziemlich cremig sein.

F R A P P E

.o 1 Apfel e 1dl Milch

Schneiden Sie den Apfel in Sticke und geben Sie ihn

mit der Milch in die Karaffe. Mixen Sie das Ganze

etwa 1 Minute bei Geschwindigkeit 3. Naturlich kon-

gen nach Belieben andere Frichte verwendet wer-
en.

G RAMOLATE

e Eis e Sirup nach Belieben

Geben Sie das gesamte Eis in die Karaffe und betd-
tigen Sie die Taste PULSE bei Geschwindigkeit 3 bis
das ganze Eis einheitlich zerkleinert ist. FUllen Sie
das Eis in ein Glas und figen Sie Sirup hinzu.

o

ZUCCHINIS MIT THUNFISCH
4 Zucchinis
120 g in Ol eingelegten Thunfisch
100 g geriebenen Kdse
1Ei
1 Dose geschdlte Tomaten

Die Zucchinis der Ldnge nach aufschneiden, mit
einem EBI6ffel aushohlen und das Fruchtfleisch
auslosen. Dabei darauf achten, daB sie nicht zer-
brechen. Geben Sie das Fruchtfleisch, das Ei, den
Thunfisch, den geriebenen Kdse, Salz und Petersilie
in die Karaffe und lassen Sie das Gerdt auf
Geschwindigkeit 3 arbeiten, bis eine einheitliche
Masse entstanden ist. FUllen Sie damit die halbier-
ten, der Ldnge nach aufgeschnittenen Zucchinis.
Legen Sie sie in eine eingefettete, feuerfeste Form, in
die Sie etwas Wasser geben, das Sie mit zwei
EBI6ffeln Ol und etwas von den vorher durchpas-
sierten Tomaten mischen, verteilen Sie einige
Butterflockchen auf den Zucchinis. Im vorgewdrm-
ten Backofen etwa 40 Minuten backen. Warm sind
diese Zucchins besonders gut.

SGROPPINDO

* 100 g Zitroneneis ~ ® 1 Glaschen Wodka
e  Glas Prosecco

Geben Sie dlle angegebenen Zutaten in die

Karaffeund vermischen Sie diese etwa 1 Minute bei
Geschwindigkeit 3, bis die Masse homogen ist.
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