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Informationen zu dieser Bedienungsanleitung

Informationen zu dieser Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fur unser Produkt entschieden haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit

II dem Gerat.
LI—~;|-I Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise und die gesamte Anleitung aufmerksam durch.

Beachten Sie die Warnungen auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reichweite auf. Wenn Sie das Gerat verkaufen oder weiterge-
ben, handigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanleitung aus, da sie ein wesentlicher Bestandteil des Pro-
duktes ist.

Zeichenerklarung

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

A GEFAHR!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem hohen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird,
den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge hat.

A WARNUNG!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem mittleren Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden
wird, den Tod oder eine schwere Verletzung zur Folge haben kann.

A VORSICHT!

Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem niedrigen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden
wird, eine geringfugige oder maRige Verletzung zur Folge haben kann.

HINWEIS!

Dieses Signalwort warnt vor moglichen Sachschaden.

®
1 Dieses Symbol gibt Ihnen nutzliche Zusatzinformationen zum Zusammenbau oder zum Betrieb.

m Hinweise in der Bedienungsanleitung beachten!

CE-Kennzeichnung
c € Mit diesem Symbol markierte Produkte erflillen die Anforderungen der EU-Richtlinien (siehe Ka-
pitel ,EU-Konformitatsinformation®).

o Symbol flir Wechselstrom

I In der EU verwendetes Symbol zur Kennzeichnung von Materialien mit Lebensmittelkontakt wie
z. B. Verpackungen oder Gerateoberflachen.
@D
o Verpackung umweltgerecht entsorgen (siehe Kapitel , Entsorgung”
a | p g g gen( Y gung’)



Bestimmungsgemaler Gebrauch

Gerat umweltgerecht entsorgen (siehe Kapitel , Entsorgung”)

Gepriifte Sicherheit

Mit diesem Symbol gekennzeichnete Produkte erfullen die Anforderungen des
Produktsicherheitsgesetzes.

BestimmungsgemadRBer Gebrauch

Das Gerat darf nur zum Kneten bzw. Riihren von Lebensmitteln wie Teig, Cremes, Sahne oder Ei-
schnee in der Ruhrschussel verwendet werden. Der Fleischwolf-Aufsatz dient zum Zerkleinern von
Lebensmitteln und zum Herstellen von Hackfleisch, Wiirsten, Pasta, Spritzgebdck oder Kebbe mit
den zugehorigen Aufsatzen.

Das Gerat ist ausschlieRlich fuir diesen Zweck bestimmt und sollte nur dafur verwendet werden. Es
darf nur so verwendet werden, wie es in dieser Bedienungsanleitung beschrieben ist.

Jede andere Verwendung gilt als unsachgemaR und kann zu Sach- oder Personenschaden flhren.
 Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privathaushalt verwendet zu werden, nicht jedoch flir ge-
werbliche Zwecke oder in ahnlichen Haushaltsanwendungen wie beispielsweise:
- inKuchen fur Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen gewerblichen Bereichen;
- in landwirtschaftlichen Anwesen;
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

- inFruhstiickspensionen.
Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestimmungsgemaRen Gebrauchs die Haftung erlischt:

- Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung um und verwenden Sie keine nicht von
uns genehmigten oder gelieferten Zusatzgerate.

- Verwenden Sie nur von uns gelieferte oder genehmigte Ersatz- und Zubehorteile.

- Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungsanleitung, insbesondere die Sicher-
heitshinweise. Jede andere Bedienung gilt als nicht bestimmungsgemaR und kann zu Perso-
nen- oder Sachschaden fuhren.

Sicherheitshinweise

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

A WARNUNG!

Verletzungsgefahr!

Verletzungsgefahr flr Kinder und Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten (beispielsweise teilweise Behinderte, dltere Personen mit Einschrankung ihrer
physischen und mentalen Fahigkeiten) oder Mangel an Erfahrung und Wissen (beispielsweise al-
tere Kinder).

- Gerat und Zubehor an einem fuir Kinder unerreichbaren Platz aufbewahren.

- Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsich-
tigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.




Sicherheitshinweise

Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerat und seine Anschlussleitung
sind von Kindern fernzuhalten.

Reinigung und Wartung durch den Benutzer durfen nicht durch Kinder vorgenommen
werden.

Kinder erkennen nicht die Gefahren, die beim Umgang mit Elektrogeraten entstehen kénnen.
Seien Sie beim Gebrauch des Gerates bitte besonders aufmerksam, wenn Kinder in der Nahe
sind.

A GEFAHR!

Erstickungsgefahr!

Verpackungsfolien konnen verschluckt oder unsachgemaR benutzt werden, daher besteht
Erstickungsgefahr!

Halten Sie das Verpackungsmaterial, wie z. B. Folien oder Plastikbeutel, von Kindern fern.
Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen lassen.

A WARNUNG!

Risiko eines Stromschlags/Kurzschlusses!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags/Kurzschlusses durch stromfuhrende Teile.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal installierte und gut erreichbare Steck-
dose an, die sich in der Nahe des Aufstellortes befindet. Die ortliche Netzspannung muss den
technischen Daten des Gerates entsprechen.

Fur den Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen mussen, muss die Steckdose frei zu-
ganglich sein.

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates aus der Steckdose,

- wenn Sie das Gerat reinigen oder warten,

- wenn Sie das Gerat auf- oder abbauen,

- wenn das Gerat feucht oder nass geworden ist,

- wenn Sie das Gerat nicht mehr gebrauchen,

- beifehlender Aufsicht,

- bei Gewitter.
Ziehen Sie immer am Stecker, nicht am Netzkabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heiRen Gegenstanden oder Oberflachen (z. B.
Herdplatte) in Berihrung kommt.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Gerat oder Netzkabel sichtbare Schaden aufwei-
sen oder das Gerat heruntergefallen ist.

Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Benutzung das Gerat sowie das Netzkabel auf Be-
schadigungen uberprufen.

Wickeln Sie das Netzkabel vollstandig ab.
Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

Gerat nicht in Betrieb nehmen, wenn das Gerat oder das Netzkabel sichtbare Schaden
aufweist.

Wenn Sie einen Transportschaden feststellen, wenden Sie sich umgehend an den Service.

Auf keinen Fall selbststandig Veranderungen am Gerat vornehmen oder versuchen, ein Gera-
teteil selbst zu 6ffnen und/oder zu reparieren.



Sicherheitshinweise

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

Vermeiden Sie Berlihrungen mit Wasser oder anderen Flussigkeiten. Halten Sie das Gerat, das
Netzkabel und den Netzstecker fern von Waschbecken, Splilen oder Ahnlichem.

Keine mit Fllssigkeiten geflllten Gegenstdande, z. B. Vasen oder Getranke auf oder in die Nahe
des Gerats stellen.

Das Gerat oder das Netzkabel niemals mit nassen Handen beruhren.
Tauchen Sie die Antriebseinheit des Gerates niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten.

Betreiben Sie das Gerat ausschlieRlich in Innenraumen. Nicht in feuchten Raumen
verwenden.

Setzen Sie das Gerat keinen extremen Bedingungen aus. Zu vermeiden sind:
- Hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

- extrem hohe oder tiefe Temperaturen,

- direkte Sonneneinstrahlung,

- offenes Feuer.

Gerat aufstellen

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, ebene Oberflache.
Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Warmequelle auf (z. B. Gasherd, Elektroherd).
Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Tischkante; es konnte kippen und herunterfallen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht zur Stolperfalle wird und verwenden Sie kein
Verlangerungskabel.

Sicher mit dem Gerat umgehen

A VORSICHT!

Verletzungsgefahr!

Das Beruhren beweglicher und scharfkantiger Teile kann zu Schnitt- oder Quetschverletzungen
fuhren.

Vermeiden Sie das Berlihren beweglicher Teile.

Gehen Sie beim Verwenden des Fleischwolfs und beim Reinigen vorsichtig mit dem Kreuz-
messer um.

Nehmen Sie vor der Reinigung Zubehorteile grundsatzlich vom Hauptgerat ab.
Verwenden Sie das Gerat bei Nutzung des Fleischwolfs nur mit aufgesetzer Einfullschale.

Achten Sie darauf, dass sich wahrend des Betriebs keine Fremdgegenstdande im Zufuhr-
schacht oder in der Einfiillschale befinden.

Druicken Sie niemals Nahrungsmittel mit den Handen in den Zufuhrschacht.
Druicken Sie Nahrungsmittel nur mit dem Stopfer in den Zuflihrschacht.
Die Schneideinsatze sind sehr scharf. Vermeiden Sie das Beruhren der Klingen.

Nehmen Sie die Einflllschale niemals vor dem vollstandigem Stillstand der Schneidwerkzeu-
ge ab.

Halten Sie wahrend des Betriebs Haare, Kleidung, Hande sowie Besteck, Kochloffel o. A. fern,
um Verletzungen oder Sachschaden zu verhindern.

Verwenden Sie das Gerat grundsatzlich nur, wenn es vollstandig zusammengebaut ist.



Lieferumfang

- Ruhr- oder Knetfunktion niemals gleichzeitig mit dem Fleischwolf verwenden, sondern im-
mer nur eine Funktion verwenden.

A VORSICHT!

Mogliche Gesundheitsgefahrdung durch Bakterienbildung!
Nach der Zubereitung kdnnen sich durch verbliebene Lebensmittelriickstande Bakterien bilden.

- Reinigen Sie das Gerat und alle verwendeten Zubehdrteile unmittelbar nach jeder Benutzung
grundlich.

HINWEIS!

Mogliche Materialschaden!
Das Gerat kann bei unsachgemaRem Gebrauch beschadigt werden.

- Benutzen Sie das Gerat ohne Unterbrechung nicht langer als 5 Minuten. Lassen Sie das Gerat
nach 5 Minuten Betrieb fuir 10 Minuten abkuihlen.

- Wenn das Schneidwerkzeug beim Betrieb blockiert, ziehen Sie den Netzstecker und entfernen
Sie den Blockadegrund (siehe Kapitel ,,Reinigung” auf Seite 22).

Lieferumfang

A GEFAHR!

Erstickungsgefahr!
Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen von Kleinteilen oder Folien.
- Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

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

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

Mit dem von lhnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:
e Klchenmaschine
e Zubehor und Anbauteile der Kiichenmaschine (Siehe ,Ubersicht der Zubehorteile” auf Seite 10)
e Bedienungsanleitung und Garantiekarte



Geratelbersicht

Gerateiibersicht

Hauptgerat

NP By 2

ANELSE ‘ v@
A

Belliftungsschlitze
Schwenkarmhebel
Haltegriff beim Schwenken
Betriebs-LED
Leistungsstufenregler
Netzkabel mit Netzstecker
SaugfiiRe

StandfiiRe

Bodenplatte
Ruhrschusselgriff
Ruhrschussel

Abdeckung Fleischwolfanschluss

0006000000000

Entriegelungstaste Fleischwolf (unter der Abdeckung, nicht dargestellt)



Geratelbersicht

Ubersicht der Zubehorteile

Riihraufsadtze

Knethaken
Rihrhaken
Schneebesen

Spritzschutz mit Einfulléffnung

Fleischwolf-Zubehor

Stopfer
Schneckengehduse

Einfillschale

10



Geratelbersicht

Spritzgebackschablone
Befestigungsring

Halter fur Spritzgebdckschablone
Schneckenflihrung Spritzgeback
Forderschnecke

Wurstflllstutzen

Kebbeaufsatz

Wurstaufsatz

Kebbestutzen

Kreuzmesser

Lochmesserscheiben

W EHVENENEVDEVEVENE VDO N
=4 =) B CJ & Y ©F & © Y B

Nudelaufsatze

1



Gerat vorbereiten

Gerat vorbereiten

- Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

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

A VORSICHT!

Verletzungsgefahr!
Es besteht Quetschgefahr durch rotierende und bewegliche Teile.

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

HINWEIS!

Maglicher Gerateschaden!

Es besteht die Gefahr der Uberhitzung durch GibermaRigen Betrieb.

- Benutzen Sie das Gerat ohne Unterbrechung nicht langer als ca. 5 Minuten.
- Lassen Sie das Gerat nach 5 Minuten Betrieb fuir 10 Minuten abkuhlen.

o Laufgerausche bei der Inbetriebnahme!

P | Inden ersten10-20 Minuten der Gesamtlaufzeit kann es zu erhohten Laufgerauschen
kommen. Das verwendete, hochwertige Schmierfett hat eine sehr hohe Viskositat, die
erst bei langerer Gesamtlaufzeit nachlasst. Wenn das Schmierfett seine ideale Viskositat
erreicht hat, werden die Laufgerausche leiser.

Verwendung als Kiichenmaschine

1. Drehen Sie den Leistungsstufenregler @® auf ,,0“ und drticken Sie den Schwenkarmhebel zum Heben
des Schwenkarms.

2. Stecken Sie den gewtinschten Ruhraufsatz (Knethaken @, Riihrhaken € oder Schneebesen €®) wie in
Abb. 1a und 1b abgebildet in die Maschine.

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

V

12



Gerat vorbereiten

3. Setzen Sie die Ruhrschussel auf die Haltung der Bodenplatte @B, drehen Sie die Ruhrschussel in Pfeilrich-
tung (siehe Aufdruck LOCK) bis zum Anschlag, um die Ruhrschuissel &P zu verriegeln.

4. Fullen Sie nun die Zutaten in die Ruhrschussel ein. Achten Sie darauf, die Rlihrschussel nicht zu tiber-
fullen (ca. 1,5 kg Mehl max.).

5. Setzen Sie den Spritzschutz @ auf die Ruhrschiissel auf:
Zum Beflllen wahrend des Betriebs dient die Befllloffnung.

6. Driicken Sie den Schwenkarmhebel @ nach hinten (Richtung Symbol “&) und stellen Sie den Schwenkarm
nach unten. Achten Sie darauf, dass der Schwenkarm am Gehduseunterteil eingerastet ist.

Verwendung des Fleischwolfs

A VORSICHT!

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

- Setzen Sie auch beim Betrieb als Fleischwolf die Ruihrschiissel @ ein damit die rotierende
Aufnahme flir die RUhrwerke geschiitzt ist. Es besteht Quetschgefahr!

- Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den scharfen Kanten des Kreuzmessers €.
1. Ziehen Sie den Netzstecker ab, um die Klichenmaschine vom Strom zu trennen.

2. Driicken Sie gegebenenfalls den Schwenkarmhebel @B nach hinten (Richtung Symbol “i&) und stellen Sie
den Schwenkarm nach unten. Achten Sie darauf, dass der Schwenkarm am Gehduseunterteil eingerastet ist.

3. Schieben Sie die Abdeckung des Fleischwolfanschlusses nach oben hin ab und legen Sie die Abdeckung
sicher zur Seite (siehe Abb. 3).

13



Gerat vorbereiten

N

4. Setzen Sie das Schneckengehduse €D wie in Abb. & dargestellt im Fleischwolfanschluss @ ein und drehen
Sie es durch eine Drehung nach links fest, so dass die Befull6ffnung oben steht (siehe Abb. 5). Vergewissern
Sie sich, dass das Schneckengehaduse €& fest im Fleischwolfanschlusses @3 der Klichenmaschine sitzt.

5. Setzen Sie die Forderschnecke @ mit dem Sechskantstiick voran in das Schneckengehause @&).

6. Wahlen Sie nun die passenden Werkzeuge flir hre Anwendung und montieren Sie die Werkzeuge wie im
folgenden beschrieben.

7. Schrauben Sie jeweils abschlieBRend den Befestigungsring im Uhrzeigersinn auf das Gewinde.

14



Gerat vorbereiten

Fleischwolf zum Wolfen ausriisten

V

‘

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

- Setzen Sie das Kreuzmesser € auf die Forderschnecke und die Lochmesserscheibe €D in der Reihenfolge
wie in Abb. 7 abgebildet zusammen.

- Schrauben Sie abschlieRend den Befestigungsring @23 im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schneckenge-
hauses €.

- Stecken Sie die Einfullschale @) von oben auf den Einflillschacht des Schneckengehaduses (siehe Abb. 8).

- Legen Sie das Fleisch in die Einfillschale und nutzen Sie den Stopfer @3, um das Fleisch in den Einfull-
schacht zu drlicken.

Verwenden Sie den Fleischwolf nicht Ianger als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause von mindestens
10 Minuten ein.

15



Gerat vorbereiten

Fleischwolf mit Wurstaufsatz ausriisten

Verarbeiten von fertigem Wurstbrat

Verwenden Sie fiir das Flillen von Wurstbrat in geeignete Natur- oder Kunstdarme den Wurstaufsatz @) und den
Wurstfiillstutzen €.

Bei Verarbeitung eines fertigen Wurstbrats fahren Sie wie folgt fort:

Setzen Sie das Zubehor wie in Abb. 9 abgebildet zusammen.

Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schneckenge-
hauses @D.

Stecken Sie die Einfillschale @3 von oben auf den Einflillschacht des Schneckengehduses (siehe Abb. 7).

Legen Sie das Wurstbrat in die Einflillschale @) und nutzen Sie den Stopfer €3, um das Wurstbrat in den Ein-
flllschacht zu driicken.

Fleisch wolfen und Wurst herstellen in einem Arbeitsgang

16

Um in einem Arbeitsgang Fleischstuicke zu wolfen und Wurst herzustellen, montieren Sie den Fleischwolf mit
Lochmesserscheibe €D und Kreuzmesser € sowie den Wurstflillstutzen € (sieche Abb. 10).




Gerat vorbereiten

Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring @3 im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schneckenge-
hauses €.

Stecken Sie die Einflllschale @) von oben auf den Einflillschacht des Schneckengehaduses (siehe Abb. 7).

Legen Sie das Fleisch in die Einflillschale und nutzen Sie den Stopfer €, um das Fleisch in den Einfiill-
schacht zu drlicken.

Fleischwolf zum Spritzgeback herstellen ausriisten

‘

Fur das Herstellen von Spritzgeback aus Platzchenteig montieren Sie den Halter @) und die Spritzgebackschablo-
ne @D sowie die Schneckenfiihrung @3 in der Reihenfolge wie in Abb. 11 dargestellt.

Die Schneckenfuihrung @® sowie der Halter @) sind bereits vormontiert.
- Schrauben Sie den Befestigungsring @3 im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schneckengehduses @).

Schieben Sie die Spritzgebackschablone @D seitlich in den Halter @). Schieben Sie die Schablone vor die
Befulloffnung, die fur Ihr Geback vorgesehen ist (siehe Abb. 12).

Stecken Sie die Einftillschale @3 von oben auf den Einflillschacht des Schneckengehaduses (siehe Abb. 12).

Legen Sie den Teig in die Einflillschale @) und nutzen Sie den Stopfer €, um den Teig in den Einflillschacht
zu drucken.

17



Gerat vorbereiten

Fleischwolf zum Pasta herstellen ausriisten

Flir das Herstellen von Pasta aus Nudelteigmasse verwenden Sie einen der vier Pasta-Aufsatze € (siehe Abb.
13).
- Setzen Sie das Zubehor wie in Abb. 13 abgebildet zusammen.
- Schrauben Sie den Befestigungsring @3 im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schneckengehaduses €ED.
- Stecken Sie die Einflllschale @) von oben auf den Einfiillschacht des Schneckengehduses.

- LegenSie den Teig in die Einflllschale @) und nutzen Sie den Stopfer €, um den Teig in den Einflllschacht
zu driicken.

Fleischwolf zum Herstellen von Kebbe ausriisten

Verwenden Sie fur das Herstellen von Kebbemasse den Kebbestutzen @) und den Kebbeaufsatz €.
- Setzen Sie das Zubehor wie in Abb. 14 abgebildet zusammen.

- Schrauben Sie abschlieBRend den Befestigungsring @23 im Uhrzeigersinn auf das Gewinde des Schneckenge-
hauses €.

18



Klichenmaschine verwenden

- Stecken Sie die Einfillschale von oben auf den Einflillschacht des Schneckengehauses (siehe Abb. 15).

Legen Sie die Kebbemasse in die Einfillschale @) und nutzen Sie den Stopfer €, um die Kebbemasse in
den Einfullschacht zu driicken.

Kiichenmaschine verwenden

Teig riihren und kneten

Benutzen Sie zum Kneten von Teig den Knethaken @® oder den Ruihrhaken @&).

Die beste Mischung zum Teigkneten erzielen Sie mit einer Mischung Mehl und Wasser im Verhaltnis von 5:3.
Fiillen Sie die Riihrschuissel maximal zu 3/4 voll.

Stellen Sie beim Fullen der Riihrschissel sicher, dass die maximale Fullmenge von 1,5 kg nicht Uiberschrit-
ten wird.

Wenn Sie den Knethaken oder den Riihrhaken @ verwenden, schalten Sie den Leistungsstufenreg-

ler @D erst fur min. 30 Sekunden auf Leistungsstufe 1und anschlieRend fiir min. 30 Sekunden auf Stufe 2,
danach Stufe 3 fiir max. 5 Minuten.

Verwenden Sie den Knethaken @3 oder den Riihrhaken nicht Ianger als 5 Minuten und halten Sie danach
eine Pause von mindestens 10 Minuten ein.

EiweiB schlagen

Benutzen Sie zum Schlagen von EiweiR den Schneebesen @.

Stellen Sie zum Schlagen den Leistungsstufenregler @® auf die Stufe 7 oder 8 ein und schlagen Sie das Eiweil
ohne Unterbrechung fur ca. 5 Minuten, bis das EiweiB steif ist.

Schlagen Sie nicht mehr als 15 Sttick EiweiR auf einmal.

Verwenden Sie den Schneebesen @ nicht Ianger als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause von min-
destens 10 Minuten ein.

Sahne schlagen

Benutzen Sie zum Schlagen von Sahne den Schneebesen @. Verwenden Sie frische Sahne.

Stellen Sie flir ca. 250 ml Schlagsahne den Leistungsstufenregler @B auf die Stufe 7 oder 8 und schlagen Sie
die Sahne flir ca. 3 bis 5 Minuten.

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

Verwenden Sie den Schneebesen @ nicht Ianger als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause von min-
destens 10 Minuten ein.
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Fleischwolf verwenden

Mixen von Shakes, Cocktails oder anderen Fliissigkeiten

Benutzen Sie zum Mixen von Shakes, Cocktails und anderen Fliissigkeiten den Schneebesen €.
Mischen Sie die Zutaten nach Ihrem Rezept flir ca. 3 bis 5 Minuten mit einer Leistungsstufe von 1 bis 8.
Uberschreiten Sie nicht die Hochstfiillmenge der Riihrschiissel @D.

Verwenden Sie den Schneebesen nicht Ianger als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause von min-
destens 10 Minuten ein.

Fleischwolf verwenden

Fleisch zerkleinern

Zerkleinern Sie keine harten Gegenstande wie Knochen.

Schneiden Sie das Fleisch in kleine Stlicke (sehnenfrei, ohne Knochen, ca. 20 x 20 x 60 mm), sodass sie leicht
im Schneckengehduse zerkleinert werden konnen.

Wurst herstellen

Sie konnen sowohl Natur- als auch Kunstdarm verwenden.

Wenn Sie einen Naturdarm verwenden, weichen Sie diesen vorher einige Zeit in Wasser ein. Verknoten Sie ein
Ende des Darms.

Schieben Sie den Darm uber den Wurstfullstutzen €.
Die Wurstmasse wird durch den Wurstfillstutzen gedrickt und der Wurstdarm wird gefiillt.

» Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker” gefiillt ist, da Wurst sich beim Kochen bzw. Braten aus-
dehnt und der Darm aufreien kann.

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

Drehen Sie die Wurst ein bis zweimal um die eigene Achse.
e Zur einfacheren Handhabung konnen Sie das Gerat nach jeder Wurstlange ausschalten.

Spritzgeback herstellen
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Bereiten Sie eine Flache vor, auf der Sie im Anschluss das Spritzgebdck auslegen konnen.

Mit der Spritzgebackschablone konnen Sie dem vorbereiteten Platzchenteig verschiedene Formen
geben.

Nachdem Sie das Schneckengehause @D mit Platzchenaufsatz @)/@® am Gerat vormontiert haben, schie-
ben Sie die Spritzgebackschablone @D seitlich in den Halter @). Schieben Sie die Spritzgebdckschablone vor
die Beflilloffnung, die fur lhr Geback vorgesehen ist (siehe Abb. 12).

Verwenden Sie den Fleischwolf nicht Ianger als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause von mindestens
10 Minuten ein.



Empfohlene Einstellungen

Empfohlene Einstellungen

Stufe Ideal fiir ... Hinweis
Riihren Fur kurze, kraftige und
1 Verwenden Sie die Stufe 1zum Riihren, Mischen oder Verbinden. ver- | dauerhafte Impuls-Be-
wenden Sie diese Stufe, um Fliissigkeiten zu trockenen Zutaten hinzuzu- | Wegungen drehen Sie
fiigen oder um trockene Zutaten (z. B. Mehl) zum Teig hinzuzufiigen. den Leistungsstufenreg-
Mischen ler @D wiederholtin die
N .. .. . Position P
Verwenden Sie die Stufe 2-3 fur schnelleres Riihren und langsames Mi-
2-3 schen. Anwendbar zum Mischen von schweren Teiglingen und StiRigkei-
ten, zum Purieren von Kartoffeln oder Gemuse. Auch zum Mischen und
Kneten von Hefeteig verwendbar.
Mischen, Aufschlagen
Verwenden Sie die Stufe 4-5, um halbschwere Teige (z. B. Kekse) und Ku-
4-5 chenmischungen mit mittlerer Geschwindigkeit zu mischen. Verwenden
Sie diese Stufe auch, um Zucker und Backfett zu vermengen oder um
Zucker zu Eiweil flir Meringues hinzuzufligen.
Aufschlagen, Creaming
5-6 Verwenden Sie die Stufe 5-6 zum Schlagen oder Aufschlagen von
Cremes, Frostings und cremigen Fullungen. Diese Stufen eigenen sich fur
Kuchenmischungen, Krapfen und andere Backwaren.
6-8 schnelles Aufschlagen
i Verwenden Sie die Stufen 6-8 fur Sahne, Eiweil} und gekochte Frostings.
kurzes Aufschlagen
8 Verwenden Sie die Stufe 8 um kleinere Mengen Sahne oder Eiweil}
aufzuschlagen.
Geschwindigkeiten und Anwendungen
Anwendung Werkzeug Stufe |Zutatenmenge
Kneten schwerer T «ige e Knethaken 1-3 |max.1.5kg
(z. B. Brot, Nudelteig oder Murbteig)
Vermengen von mittelschweren bis schweren
Teigen Riihrhaken 3-5 |max.15kg
(z. B. Kuchenteig)
Vermengen Yon 'Ielcr'lte!1 Telgen. ' Riihrhaken @ 1.5 min. 200 ml
(z. B. Waffelteig, Biskuitteig oder Eierspeisen) max.151
Cremes min.200 ml
(z. B. Kuchenflllungen und Cremes) Schneebesen >-8 max.1.01
kurzes Aufschlagen . .
(z. B. Aufschlagen kleinere Mengen von Cremes oder Schneebesen @ 8 mgnx' l;glgirer
EiweiR) '
Fleisch wolfen Fleischwolf €1)/€D 6-8
Pasta herstellen Pastazubehor €2 6-8
Spritzgeback herstellen Kekszubehor @D/€x)/€D 6-8
Wiirste herstellen Wiirstchenaufsatz €7/€5) 6-8
Kebbe herstellen Kebbeaufsatz €)/¢X) 6-8
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Nach der Verwendung

Nach der Verwendung

- Schalten Sie das Gerat aus.
- Ziehen Sie den Netzstecker.
Bei der Verwendung als Kiichenmaschine
- Driicken Sie den Schwenkarmhebel in Richtung Symbol &, der Schwenkarm hebt sich.
- Entnehmen Sie das Riihrwerkzeug. Offnen Sie dazu die Verriegelung entgegen dem Uhrzeigersinn.
- Drehen Sie die Rihrschiissel ® um eine kurze Drehung im Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.
- Losen Sie den fertigen Teig mit Hilfe eines Spatels und nehmen Sie ihn aus der Rihrschussel.
- Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reinigung” auf Seite 22 beschrieben.
Bei der Verwendung des Fleischwolfs

- Entfernen Sie das Zubehar in umgekehrter Reihenfolge wie unter ,Verwendung des Fleischwolfs” auf Seite 13
beschrieben.

- Um das Schneckengehduse entfernen zu konnen, driicken Sie die Entriegelungstaste @D.
- Setzen Sie die Abdeckung @ auf den Fleischwolfanschluss.
- Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reinigung“ auf Seite 22 beschrieben.

Reinigung

A WARNUNG!

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

Stellen Sie vor der Reinigung den Leistungsstufenregler @ auf Position ,,0 und ziehen Sie
den Netzstecker.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder Flussigkeiten!

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

Vor der Reinigung Zubehorteile grundsatzlich vom Hauptgerat abnehmen.

A WARNUNG!

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr durch scharfkantige Klingen am Fleischmesser.
- Beruhren der scharfen Klingen vermeiden.

- Um Verletzungen zu vermeiden, verwenden Sie eine Reinigungsburste oder ahnlich geeig-
nete Reinigungsmittel zur Reinigung der Klingen.

A VORSICHT!

Mogliche Gesundheitsgefahrdung durch Bakterienbildung!
Nach der Zubereitung konnen sich durch verbliebene Lebensmittelriickstande Bakterien bilden.

- Reinigen Sie das Gerat und alle verwendeten Zubehdrteile unmittelbar nach jeder Benutzung
grindlich.
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Fehlerbehebung

HINWEIS!

Moglicher Gerateschaden!

Empfindliche Oberflachen

- Verwenden Sie keine aggressive oder abrasive Reinigungsmittel, scharfe oder metallische
Reinigungsgegenstande wie Drahtburste, Messer oder harte Spatel.

- Geben Sie das Gerat nicht in die Spulmaschine, es wiirde unwiederbringlich zerstort werden.

- Entfernen Sie das Zubehor wie unter ,Nach der Verwendung® auf Seite 22 beschrieben.
Motorgehause:

- Reinigen Sie das Gerdtegehduse mit einem leicht mit Wasser und Spulmittel angefeuchteten Tuch. Trocknen
Sie mit einem Tuch nach.

Knethaken @M, Riihrhaken €3 , Schneebesen @, Kreuzmesser €0, Einfiillschale @), Lochmesserscheiben
€D und Riihrschiissel €D:

- Reinigen Sie diese Zubehdorteile mit warmem Wasser und Spuilmittel oder in der Spulmaschine.
Sonstige Zubehorteile und der Spritzschutz:

- Der Spritzschutz @& und sonstige Teile sind nicht splilmaschinengeeignet. Reinigen Sie die Teile mit lauwar-
men Wasser und etwas Splilmittel.

Zubehor wie Forderschnecke @5, Einfiillschacht mit Schneckengehduse @) und Befestigungsring @):
- Diese Bauteile aus Aluminium-Druckguss sind nicht zur Reinigung in der Spulmaschine geeignet.

Fehlerbehebung
Problem Mogliche Ursache Losung

Das Gerat lasst sich | Der Netzstecker @® ist nicht - Stecken Sie den Netzstecker @® korrekt in die

nicht starten. richtig eingesteckt. Steckdose.
Die Steckdose ist defekt. - Uberpriifen Sie die Steckdose, indem Sie ein anderes

Gerat anschlieRen.

Das Gerat stoppt Das Gerat ist Uberlastet. - Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkiihlen.

plotzlich. - Verringern Sie ggf. die zu verarbeitenden Zutaten.
Das Zubehor nicht korrekt - Prifen Sie den korrekten Sitz des Zubehars.
eingesetzt.

Langerer Nichtgebrauch und Transport

- Wenn Sie das Gerat Uber langere Zeit nicht benutzen, ziehen Sie den Netzstecker @® , reinigen Sie das Gerat
und das Zubehor und bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staub- und frostfreien Ort ohne direkte
Sonneneinstrahlung auf.

- Um Beschadigungen des Produkts bei einem Transport zu vermeiden, empfehlen wir lhnen, die Originalver-
packung zu nutzen.
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Entsorgung

Entsorgung

VERPACKUNG

Ihr Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in einer Verpackung. Verpackungen sind aus Materialien

hergestellt, die umweltschonend entsorgt und einem fachgerechten Recycling zugefuihrt werden kénnen.
GERAT

Alle mit dem nebenstehenden Symbol gekennzeichneten Altgerate duirfen nichtim normalen Haus-
mull entsorgt werden.

Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Gerdt am Ende seiner Lebensdauer einer geordneten Entsor-
gung zuzufiihren.

Dabei werden im Gerat enthaltene Wertstoffe der Wiederverwertung zugeflihrt und die Belastung der
Umwelt vermieden.

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

Wenden Sie sich fur nahere Auskiinfte an lhr ortliches Entsorgungsunternehmen oder Ihre kommunale
Verwaltung.

Technische Daten

Name oder Handelsmarke des AMBIANO®
Lieferanten:
Anschrift des Lieferanten: MEDION AG
Am Zehnthof 77
45307 Essen
DEUTSCHLAND
Modell: MD 16580
Nennspannung: 220-240 V~,50-60 Hz
Nennleistung: 1000 W
Schutzklasse: | (das Gerat muss geerdet werden)
Rihrschiissel: 4,6 Liter
Max. Fullmenge Mehl: 1,5kg
Abmessungen Gerat (Bx H x T): €a.32,5x34x20,5cm

EU-Konformitatsinformation

Hiermit erklart MEDION AG, dass sich dieses Gerat in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anfor-
derungen und den Ubrigen einschlagigen Bestimmungen befindet:

EMV-Richtlinie 2014/30/EU
* Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
 Oko-Design Richtlinie 2009/125/EG

e RoHS-Richtlinie 2011/65/EU.

Ersatzteile

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

Dort finden Sie alle passenden Ersatzteile zu Ihrem Produkt.

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

Serviceinformationen
Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewiinscht und erwartet funktionieren, wenden Sie sich zundchst an unseren
Kundenservice. Es stehen lhnen verschiedene Wege zur Verfligung, um mit uns in Kontakt zu treten:

* Inunserer Service-Community treffen Sie auf andere Benutzer sowie unsere Mitarbeiter und kénnen dort
Ihre Erfahrungen austauschen und Ihr Wissen weitergeben.
Sie finden unsere Service-Community unter community.medion.com.

e Gerne konnen Sie auch unser Kontaktformular unter www.medion.com/contact nutzen.
¢ Selbstverstandlich steht Ihnen unser Serviceteam auch tUber unsere Hotline oder postalisch zur Verfigung.

Offnungszeiten Rufnummer
Mo. - Fr.: 08:00-20:00 |® 01928 7661

Sa.:10:00-18:00

Serviceadresse
MEDION Service Center

Franz-Fritsch-Str. 11
4600 Wels
Osterreich

Diese und viele weitere Bedienungsanleitungen stehen Ihnen Uber das Serviceportal
www.medionservice.com zum Download zur Verfligung.

Sie konnen auch den nebenstehenden QR-Code scannen und die Bedienungsanleitung tiber das
Serviceportal auf Ihr mobiles Endgerat laden.

Impressum

Copyright © 2022
Stand: 28.09.2022
Alle Rechte vorbehalten.

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

Das Copyright liegt bei der Firma:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine Retourenanschrift ist. Kontaktieren Sie zuerst immer
unseren Kundenservice.
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Datenschutzerklarung

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir teilen Thnen mit, dass wir, die MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen als Verantwortliche lhre personenbe-
zogenen Daten verarbeiten.

In datenschutzrechtlichen Angelegenheiten werden wir durch unseren betrieblichen Datenschutzbeauftragten,
erreichbar unter MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen; datenschutz@medion.com unterstiitzt.
Wir verarbeiten Ihre Daten zum Zweck der Garantieabwicklung und damit zusammenhdngender Prozesse (z. B.
Reparaturen) und stiitzen uns bei der Verarbeitung lhrer Daten auf den mit uns geschlossenen Kaufvertrag.

Ihre Daten werden wir zum Zweck der Garantieabwicklung und damit zusammenhadngender Prozesse (z. B. Repa-
raturen) an die von uns beauftragten Reparaturdienstleister Ubermitteln. Wir speichern Ihre personenbezogenen
Daten im Regelfall fiir die Dauer von drei Jahren, um lhre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte zu erfullen.

Uns gegentiber haben Sie das Recht auf Auskunft liber die betreffenden personenbezogenen Daten sowie
auf Berichtigung, Loschung, Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung sowie auf
Datenlibertragbarkeit.

Beim Auskunfts- und beim Loschungsrecht gelten jedoch Einschrankungen nach den §§ 34 und 35 BDSG ( Art. 23
DS-GVO0), daruiber hinaus besteht ein Beschwerderecht bei einer zustandigen Datenschutzaufsichtsbehorde (Art.
77 DS-GVOi. V. m. § 19 BDSG). Fuir die MEDION AG ist das die Landesbeauftragte fuir Datenschutz und Informations-
freiheit Nordrhein Westfalen, Postfach 200444, D-40212 Dusseldorf, www.ldi.nrw.de.

Die Verarbeitung lhrer Daten ist fiir die Garantieabwicklung erforderlich; ohne Bereitstellung der erforderlichen
Daten ist die Garantieabwicklung nicht moglich.
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