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Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine
beachten.

Auf einen Blick
Bitte Bildseite ausklappen.

Deckel mit Einflillschacht Bild 1
aufsetzen und im Uhrzeigersinn drehen
Mitnehmer unter dem Deckel Bild 2
Zerkleinerungsscheiben Bild 3
a Wende-Schneidscheibe — dick/dinn

b Wende-Raspelscheibe — grob/fein

¢ Reibscheibe — mittelfein

Betriebsposition Bild 4
Sonderzubehérscheiben Bild 5

a Pommes frites-Scheibe
b Reibscheibe, grob
¢ Julienne-Scheibe

Sicherheitshinweise

Durchlaufschnitzler nur in komplett zusammenge-
setztem Zustand verwenden. Durchlaufschnitzler
nie am Grundgerat zusammenbauen.
Durchlaufschnitzler nur bei Stillstand des
Antriebes aufsetzen/abnehmen.
Durchlaufschnitzler nur in der aufgefuhrten
Betriebsposition betreiben.

Nicht in den Einflillschacht oder in die Auslass-
6ffnung greifen, zum Nachschieben Stopfer
verwenden. Verletzungsgefahr durch scharfe
Zerkleinerungsscheiben.

Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schitzt den
Antrieb.

Bei Uberlastung bricht der Mitnehmer an der
Antriebswelle. Er kann jedoch leicht ersetzt
werden. Neue Mitnehmer sind beim
Kundendienst erhéltlich.

Bedienen

A Verletzungsgefahr!

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen.
Zerkleinerungsscheiben nur am Rand anfassen!
Wende-Schneidscheibe - dick/dinn
zum Schneiden von Obst und GemUse.
Verarbeitung auf Stufe 3.

Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:

,1“ fur die dicke Schneidseite
»3" fUr die diinne Schneidseite

Bild 6

Achtung!

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

Wende-Raspelscheibe - grob/fein
zum Raspeln von GemUse, Obst und Kase,
auBer Hartkase (z. B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 oder 4.

Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fur die grobe Raspelseite

L4 fUr die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet
zum Raspeln von Nissen. Weichkdse nur mit
der groben Seite (auf Stufe 4) raspeln.

Reibscheibe - mittelfein

zum Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkase

(z. B. Parmesan) und Nussen

Verarbeitung auf Stufe 4.

Achtung!

Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum Reiben

von Weich- und Schnittkése.

¢ Antriebswelle mit der Sollbruchstelle nach
unten in den Durchlaufschnitzler stecken.

e GewUlnschte Schneid- oder Raspelscheibe ein-
legen. Bei Wende-Scheiben darauf achten,
dass die gewiinschte Seite nach oben
zeigt.

¢ Deckel aufsetzen (Markierung beachten) und
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Entriegelungstaste drlicken und Schwenkarm
in Betriebsposition bringen.

¢ Antriebs-Schutzdeckel abnehmen:
Antriebs-Schutzdeckel drehen, bis die
Verriegelung aufgehoben ist.

¢ Durchlaufschnitzler auf Antrieb stecken und
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

e Schussel oder Teller unter die Auslasséffnung
des Durchlaufschnitzlers stellen.

¢ Drehschalter auf empfohlene Stufe stellen.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben und mit dem Stopfer
nachschieben.

Achtung!

Einen Rlckstau des Schneidgutes in der

Auslasséffnung vermeiden.

Tipp: Fur ein gleichmaBiges Schnittgut, diinnes
Schneidgut bundweise verarbeiten.

Hinweis: Sollten zu verarbeitende Lebensmittel
im Durchlaufschnitzler festklemmen, Kiichen-
maschine ausschalten, Netzstecker ziehen,
Stillstand des Antriebes abwarten, Deckel

des Durchlaufschnitzlers abnehmen und
Einflllschacht entleeren.
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Nach der Arbeit

¢ Gerat am Drehschalter ausschalten.

¢ Durchlaufschnitzler gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

¢ Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

e Scheibe zusammen mit dem Mitnehmer ent-
nehmen.

* Teile reinigen.

Reinigen und Pflegen

Alle Teile des Durchlaufschnitzlers sind
splUlmaschinenfest.

Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach der
Verarbeitung von z. B. Karotten etwas Speised|
auf einen Lappen geben und den Durchlauf-
schnitzler (nicht die Zerkleinerungsscheiben)
damit abreiben. Durchlaufschnitzler dann spulen.

Sonderzubehor Bild 5
(im Fachhandel erhaltlich)

Pommes frites-Scheibe (a)

zum Schneiden von rohen Kartoffeln.

¢ \orbereiten wie beim Durchlaufschnitzler
beschrieben. Darauf achten, dass die Messer
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

Achtung!

Kartoffeln nur bei Stillstand des Antriebes

nachfillen.

¢ Kartoffeln in den Einflllschacht geben.

¢ Drehschalter auf 3 stellen.

¢ Kartoffeln mit dem Stopfer nachschieben.

Reibscheibe, grob (b)

zum Reiben von rohen Kartoffeln.

¢ \orbereiten wie beim Durchlaufschnitzler
beschrieben. Darauf achten, dass die Messer
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

¢ Kartoffeln in den Einflllschacht geben.

¢ Drehschalter auf 3 stellen.

¢ Kartoffeln mit dem Stopfer nachschieben.

Julienne-Scheibe (c)

zum Schneiden von GemUse, Kartoffeln,

Karotten, Sellerie oder festem Obst in lange,

schmale Streifen.

¢ \orbereiten wie beim Durchlaufschnitzler
beschrieben. Darauf achten, dass die Messer
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

Achtung!

Zu verarbeitende Lebensmittel nur bei Stillstand

des Antriebes nachfillen.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben.

¢ Drehschalter auf 4 stellen.

e Zu verarbeitende Lebensmittel mit dem Stopfer
nachschieben.

Anderungen vorbehalten.
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See operating instructions for food processor.

Overview
Please fold out the illustrated page.

Lid with filling shaft Fig. 1
attach and rotate in a clockwise direction

Drive coupling under the lid Fig. 2
Cutting discs Fig. 3
a Reversible slicing disc — thick/thin

b Reversible shredding disc — coarse/fine

¢ Grating disc — medium-fine

Operating positions Fig. 4
Optional accessory discs Fig. 5

a Chipper disc
b Grating disc, coarse
¢ Julienne disc

Safety instructions

The continuous-feed shredder must be
completely assembled before use. Never
assemble the continuous-feed shredder

on the base unit.

Do not attach/remove the continuous-feed
shredder until the drive has stopped.
Operate the continuous-feed shredder only
as directed.

Keep fingers clear of the filling shaft and outlet,
use the pusher to force down the ingredients.
Risk of injury from sharp cutting discs.

Predetermined breaking point Fig. 6
The predetermined breaking point protects the
drive.

If the appliance is overloaded, the drive coupling
on the drive shaft breaks. The drive coupling can
easily be replaced. New drive couplings are
available from customer service.

Operation
A Risk of injury!
Do not grip the sharp blades or edges of the

cutting discs. Take hold of cutting discs by the
flat sides only!

Reversible slicing disc - thick/thin
for slicing fruit and vegetables.

Process on setting 3.

Designation on the reversible slicing disc:
“1” for the thick slicing side

“3” for the thin slicing side
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Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, bread rolls or
chocolate. Slice boiled potatoes only when cold.

Reversible shredding disc —
coarse/fine

for shredding vegetables, fruit and cheese,
except hard cheese (e.g. parmesan)
Process on setting 3 or 4

Designation on the reversible shredding disc:
“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable for
shredding nuts. Shred soft cheese with the
coarse side only (on setting 4).

Grating disc — medium-fine

for grating raw carrots, hard cheese

(e.g. parmesan) and nuts

Process on setting 4.

Warning!

The grating disc is not suitable for grating soft
cheese or cheese slices.

e Attach the drive shaft with the predetermined
breaking point face down to the continuous-
feed shredder.

¢ Insert desired slicing or shredding disc.

If using the reversible discs, ensure that
the desired side is face up.

e Attach the lid (note mark) and rotate as far as
possible in a clockwise direction.

* Press the release button and move the swivel
arm into the operating position.

¢ Remove the drive cover: Rotate the drive cover
until the locking feature is released.

¢ Attach the continuous-feed shredder to the
drive and rotate as far as possible in a clock-
wise direction.

¢ Place a bowl or plate under the outlet of the
continuous-feed shredder.

¢ Select the recommended setting with the
rotary switch.

¢ Place ingredients which are to be processed in
the filling shaft and force down with the pusher.

Warning!

Prevent the cut food from accumulating in the

outlet.

Tip: To ensure ingredients are cut uniformly,
process small amounts of thinly cut ingredients.
Note: If the continuous-feed shredder becomes
blocked with the ingredients which are being
processed, switch off the food processor, pull out
the mains plug, wait until the drive has stopped,
take the lid off the continuous-feed shredder and
empty the filling shaft.

4

After using the appliance

¢ Switch off the appliance with the rotary switch.

¢ Rotate the continuous-feed shredder in an
anti-clockwise direction and remove.

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

* Remove the disc and drive coupling.

¢ Clean the parts.

Cleaning and servicing

All parts of the continuous-feed shredder are
dishwasher-proof.

Tip: To remove the red coating after processing,
e.g. carrots, pour a little cooking oil on a cloth and
wipe the continuous-feed shredder (not the
cutting discs). Then rinse the continuous-feed
shredder.

Optional accessories

(Available from specialist outlets)

Chipper disc (a)

for slicing raw potatoes.

¢ Prepare the chipper disc in the same way as
the continuous-feed shredder. Ensure that the
blades are inserted face up.

Warning!

Add more potatoes only when the drive is at

a standstill.

¢ Place potatoes in the feed tube.

¢ Set the rotary switch to 3.

¢ Force down the potatoes with the pusher.

Grating disc, coarse (b)

for grating raw potatoes.

e Prepare the grating disc in the same way as
the continuous-feed shredder. Ensure that the
blades are inserted face up.

¢ Place potatoes in the feed tube.

¢ Set the rotary switch to 3.

¢ Force down the potatoes with the pusher.

Julienne disc (c)

for cutting vegetables, potatoes, carrots, celery

or hard fruit into long, narrow strips.

¢ Prepare the Julienne disc in the same way as
the continuous-feed shredder. Ensure that the
blades are inserted face up.

Warning!

Add more ingredients only when the drive is at

a stanastill.

* Place ingredients which are to be processed
in the feed tube.

¢ Set the rotary switch to 4.

¢ Force down the ingredients with the pusher.

Fig. 5

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

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les pages illustrées.

Couvercle avec ouverture

pour ajout Figure 1
Mettez-le en place puis tournez dans le sens

des aiguilles d’'une montre.

Pivot d’entrainement situé sous
le couvercle Figure 2

Disques a réduire Figure 3
a Disque a émincer réversible, épais/mince

b Disque a raper réversible, grossier/fin

¢ Disque a raper/concasser, mi-fin

Position de marche

Accessoires en option (disques)

a Disque a pommes frites

b Disque a raper/concasser, grossier
¢ Disque ajulienne

Consignes de sécurité

N’utilisez I'accessoire rapeur/éminceur qu’en-
tierement assemblé. Ne montez jamais I'acces-
soire rapeur/éminceur sur I'appareil de base.
Mettez en place/enlevez I'accessoire
rapeur/éminceur uniquement lorsque
I'entrainement est a I'arrét.

Faites fonctionner I'accessoire rapeur/éminceur
uniguement dans la position de marche
représenté.

N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture
d’ajout ou I'orifice de sortie des ingrédients ; pour
rajouter des ingrédients, utilisez le pilon poussoir.
Risque de blessure avec les disques a réduire
tranchants.

Piéce de rupture

programmeée Figure 6
La piece de rupture intégrée protege le moteur
de I'appareil. En cas de surcharge, le taquet
entraineur casse sur I'arbre d’entrainement.
Néanmoins, son remplacement est facile. Vous
pourrez vous procurer des taquets neufs aupres
du service apres-vente.

Figure 4
Figure 5

Utilisation

A Risque de blessure !

Ne touchez pas les lames et arétes tranchantes
des disques a réduire. Ne saisissez les disques
a réduire que par leur bord.

Disque a émincer réversible, épais/mince
Pour émincer les fruits et les légumes.
A utiliser avec la position 3.

Indication portée sur le disque a émincer
réversible :

«1» sur le c6té de coupe épais,

«3» sur le c6té de coupe mince.

Attention :

Ce disque réversible ne convient pas pour
émincer le fromage dur, le pain, les petits pains
et le chocolat. Si vous voulez émincer des
pommes de terre fermes et cuites, attendez
qu’elles refroidissent.

Disque a raper réversible, grossier/fin
Pour réaper les légumes, les fruits, et le fromage,
excepté le fromage dur (par ex. le parmesan).

A utiliser avec les positions 3 ou 4.

Indication portée sur le disque a raper réversible :
«2» sur le coté de rape grossier

«4» sur le coté de réape fin

Attention :

Le disque a raper réversible ne convient pas
pour réper les noix. Pour réper le fromage mou,
utilisez le cété grossier (avec la position 4).

Disque a raper/concasser mi-fin

Pour réper/concasser les pommes de terre

crues, le fromage dur (par ex. le parmesan) et

les noix.

A utiliser avec la position 4.

Attention :

Le disque a réper/concasser ne convient pas

pour raper le fromage mou et le fromage en

tranche.

¢ Enfoncez I'arbre d’entrainement dans
I'accessoire rapeur/éminceur, la zone de
rupture programmée regardant vers le bas.

¢ Insérez le disque a émincer ou a raper désiré.
Si vous utilisez un disque réversible, veillez
a ce que le c6té choisi se trouve sur le
dessus.

¢ Mettez le couvercle en place (respectez le
repere), puis tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a la butée.

¢ Appuyez sur la touche de déverrouillage et
amenez le bras pivotant en position de marche.

¢ Retirez le couvercle de protection de I'entraine-
ment : faites-le tourner jusque sur la position de
déverrouillage.
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¢ Enfoncez I'accessoire rapeur/éminceur sur
I’entrainement puis tournez dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.

e Posez un bol ou une assiette sous I'orifice de
sortie de I'accessoire rapeur/éminceur.

e Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
recommandée.

¢ Versez les ingrédients a émincer ou raper dans
I’ouverture d’ajout puis poussez a I'aide du
pilon poussoir.

Attention :

Evitez que les aliments émincés ne s’accumulent

trop dans I'orifice de sortie.

Un conseil : vous obtiendrez une coupe réguliere
si vous introduisez les aliments minces en bloc.
Remarque : si les aliments a couper restent
blogués dans I'accessoire rapeur/éminceur,
éteignez le robot ménager, débranchez-le de la
prise de courant, attendez jusqu’a I'arrét complet
de I'entrainement, enlevez le couvercle de
I’accessoire rapeur/éminceur et videz I'ouverture
d’ajout des ingrédients.

Apres le travail

¢ Eteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

e Tournez I'accessoire rapeur/éminceur en sens
inverse des aiguilles d’une montre, puis
retirez-le.

e Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre, puis retirez-le.

¢ Enlevez le disque accompagné du pivot
d’entrainement.

¢ Nettoyez les pieces.

Nettoyage et entretien

Toutes les pieces de 'accessoire
rapeur/éminceur se nettoient au lave-vaisselle.
Un conseil : pour enlever le dépdt rouge laissé
par les carottes par exemple, versez un peu
d’huile alimentaire sur un chiffon puis frottez
I’accessoire rapeur/éminceur (mais pas les
disques a réduire). Rincez ensuite I'accessoire
rapeur/éminceur.

Accessoires en option Figure 5
(disponibles chez votre revendeur spécialisé)

Disque a pommes frites (a)

Pour émincer les pommes de terre crues.

e Suivez la procédure destinée a I’accessoire
rapeur/éminceur. Ce faisant, veillez a monter
les lames face vers le haut.

Attention :

Attendez 'arrét du pivot d’entrainement avant

d’ajouter des pommes de terre.

¢ Introduisez les pommes de terre dans
I’ouverture pour ajout.

¢ Réglez Iinterrupteur rotatif sur la position 3.

¢ Ajoutez des pommes de terre a I'aide du pilon
POUSSOIr.

Disque a raper/concasser, grossier (b)

Pour raper les pommes de terre crues.

¢ Suivez la procédure destinée a I'accessoire
rapeur/éminceur. Ce faisant, veillez a monter
les lames face vers le haut.

¢ Introduisez les pommes de terre par I'ouverture
pour ajout.

e Réglez l'interrupteur rotatif sur la position 3.

¢ Ajoutez des pommes de terre a I'aide du pilon
POUSSOIr.

Disque a julienne (c)

Pour couper en lamelles longues et fines les

légumes, pommes de terre, carottes, le céleri ou

les fruits fermes.

¢ Suivez la procédure destinée a I'accessoire
rapeur/éminceur. Ce faisant, veillez a monter
les lames face vers le haut.

Attention :

Attendez I'arrét du pivot d’entrainement avant

d’ajouter les aliments a couper.

¢ Introduisez les aliments a couper dans
I’ouverture pour ajout.

o Réglez l'interrupteur rotatif sur la position 4.

¢ Ajoutez les aliments a couper a I'aide du pilon
POUSSOIr.

Sous réserve de modifications.
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Osservare le istruzioni per I'uso del robot da
cucina.

Guida rapida
Si prega di aprire le pagine con le figure.
Coperchio con pozzetto di carico

ingredienti Figura 1
Applicare e ruotare in senso orario

Trascinatore sotto il coperchio Figura 2
Dischi sminuzzatori Figura 3
a disco doppia funzione per affettare —
spesso/sottile

b disco doppia funzione per grattugiare —
grosso/fine

¢ disco grattugia — medio-fine

Posizione di funzionamento Figura 4
Dischi accessori speciali Figura 5

a disco per patatine fritte
b disco grattugia, grosso
¢ disco Julienne

Istruzioni di sicurezza

Usare lo sminuzzatore continuo allo stato
completamente assemblato. Non assemblare
mai lo sminuzzatore continuo quando € montato
sull’apparecchio base.

Montare/smontare lo sminuzzatore continuo solo
quando l'ingranaggio € fermo.

Usare lo sminuzzatore continuo solo nella
posizione di funzionamento indicata.

Non introdurre mai le dita nel pozzetto di carico
o nell’apertura di uscita, per alimentare lo
sminuzzatore usare il pestello. Pericolo di ferite
a causa di dischi sminuzzatori taglienti.

Punto di rottura prestabilita Figura6
Il punto di rottura prestabilita protegge il motore.
In caso di sovraccarico, il trascinatore sull’albero
motore si rompe. Esso puod essere tuttavia
facilmente sostituito. Chiedere i ricambi al servizio
assistenza clienti.

Uso

A Pericolo di ferite!

Non toccare con le mani le lame taglienti e gli
spigoli vivi dei dischi sminuzzatori. Afferrare

i dischi sminuzzatori solo sul margine.

Disco doppia funzione per affettare —
spesso/sottile

Per affettare frutta e ortaggi.
Lavorare alla velocita 3.

Indicazione sul disco doppia funzione per
affettare:

«1» per il lato di taglio spesso

«3» per il lato di taglio sottile

Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non

€ idoneo per tagliare formaggi duri, pane, panini
e cioccolato. Tagliare solo a freddo le patate
resistenti alla bollitura, gia cotte.

Disco doppia funzione

per grattugiare — grosso/fine

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

Lavorare alla velocita 3 0 4.

Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:

«2» per il lato grattugia grosso

«4» per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare non
€ idoneo per grattugiare le noci. Grattugiare
il formaggio tenero solo con il lato grosso
(alla velocita 4).

Disco grattugia, medio-fine

Per grattugiare patate crude, formaggio duro

(per es. parmigiano) e noci

Lavorare alla velocita 4.

Attenzione!

Il disco grattugia non e idoneo per grattugiare

formaggio tenero e formaggio da taglio.

e Inserire I'asse di azionamento nello
sminuzzatore continuo, con punto di rottura
prestabilita verso il basso.

e Inserire il disco per affettare o il disco per
grattugiare desiderato. Per i dischi doppia
funzione fare attenzione che il lato
desiderato sia rivolto verso I'alto.

¢ Applicare il coperchio (attenzione al riferimento)
e ruotarlo in senso orario fino all’arresto.

¢ Premere il pulsante di sblocco e portare il brac-
cio oscillante nella posizione di funzionamento.

e Togliere il coperchio di sicurezza ingranaggio:
ruotare il coperchio di sicurezza ingranaggio
finché non si sblocca.

e Inserire lo sminuzzatore continuo sull'ingranag-
gio e ruotarlo in senso orario fino all’arresto.

¢ Mettere una ciotola o un piatto sotto I'apertura
di uscita dello sminuzzatore continuo.

e Mettere la manopola sulla velocita consigliata.

¢ Introdurre nel pozzetto di carico gli alimenti da
lavorare e spingerli con il pestello.
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Attenzione!

Evitare un ristagno dell’alimento sminuzzato
nell’apertura di uscita.

Consiglio: Per ottenere un alimento tagliato
uniformemente, lavorare a mazzetti gli alimenti
sottili.
Avvertenza: se alimenti lavorati dovessero
bloccarsi nello sminuzzatore continuo, spegnere il
robot da cucina. Estrarre la spina di
alimentazione, attendere che I'ingranaggio sia
fermo, togliere il coperchio dello sminuzzatore
continuo e vuotare il pozzetto di carico.
Dopo il lavoro
e Spegnere I'apparecchio con la manopola.
¢ Ruotare lo sminuzzatore continuo in senso
antiorario e smontarlo.
¢ Ruotare il coperchio in senso antiorario
e toglierlo.
e Estrarre il disco con il trascinatore.
e Pulire le parti.

Pulizia e cura

Tutte le parti dello sminuzzatore continuo sono
lavabili in lavastoviglie.

Consiglio: per eliminare la patina rossa dopo la
lavorazione, per es., di carote, mettere qualche
goccia di olio per alimenti su uno straccio

e strofinare con questo lo sminuzzatore continuo
(non i dischi sminuzzatori). Lavare poi lo
sminuzzatore continuo.

Accessori Figura 5
(in vendita nel commercio specializzato)

Disco per patatine fritte (a)

Per tagliare patate crude.

e Preparare come descritto per lo sminuzzatore
continuo. Fare attenzione che le lame inserite
siano rivolte verso l'alto.

Attenzione!

Aggiungere le patate solo quando I'ingranaggio

e fermo.

« Introdurre le patate nell’apertura di aggiunta
ingredienti.

¢ Mettere la manopola sulla velocita 3.

¢ Spingere le patate con il pestello.

Disco grattugia, grosso (b)

per grattugiare patate crude.
¢ Preparare come descritto per lo sminuzzatore
continuo. Fare attenzione che le lame inserite
siano rivolte verso l'alto.

¢ Introdurre le patate nell’apertura di aggiunta
ingredienti.

¢ Mettere la manopola sulla velocita 3.

¢ Spingere le patate con il pestello.

Disco Julienne (c)

Per sminuzzare ortaggi, patate, carote, sedano

o frutta dura in strisce lunghe e sottili.

¢ Preparare come descritto per lo sminuzzatore
continuo. Fare attenzione che le lame inserite
siano rivolte verso l'alto.

Attenzione!

Aggiungere gli alimenti da lavorare solo quando

’ingranaggio € fermo.

¢ Introdurre gli alimenti da lavorare nell’apertura
di aggiunta ingredienti.

¢ Mettere la manopola sulla velocita 4.

¢ Spingere gli alimenti da lavorare con il pestello.

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

In één oogopslag
De pagina met afbeeldingen uitklappen

a.u.b. deksel met vulschacht Afb. 1
plaatsen en met de klok mee draaien

meenemer onder het deksel Afb. 2
fijnmaakschijven Afb. 3
a snijschijf — dik/dun

b raspschijf — grof/fijn

¢ maalschijf

bedrijfsstand Afb. 4
extra toebehoren - schijven Afb. 5

a patates-fritesschijf
b maalschijf, grof
¢ julienneschijf

Veiligheidsvoorschriften
Doorloopsnijder uitsluitend in compleet
samengebouwde toestand gebruiken. De
doorloopsnijder nooit op het basisapparaat in
elkaar zetten.

Doorloopsnijder uitsluitend aanbrengen/
verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat.
Doorloopsnijder uitsluiten gebruiken in de
vermelde bedrijfsstand.

Niet in de vulschacht of in de uitvoeropening
grijpen; bij het aandrukken de stopper
gebruiken.Verwondingsgevaar door scherpe
fijnmaakschijven.

Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de
aandrijving.

Bij overbelasting breekt de meenemer op de
aandrijffas. Deze kan echter eenvoudig worden
vervangen. Nieuwe meenemers zijn verkrijgbaar
bij de klantenservice.

Bedienen

A Verwondingsgevaar!

Niet in de scherpe messen en kanten van de
fiinmaakschijven grijpen. Fijnmaakschijven
uitsluitend bij de rand vastpakken!

Afb. 6

Snijschijf — dik/dun

voor het snijden van fruit en groente.
Verwerking op stand 3.

Aanduiding op de snijschijf:

»17 = dikke snijzijde

,3" = dunne snijzijde

Attentie!

De snijschiff is niet geschikt voor het snijden van
harde kaas, brood, broodjes en chocolade.
Gekookte, niet-kruimige aardappels uitsluitend
koud snijden.

Raspschijf — grof/fijn

voor het raspen van fruit, groente en kaas,
behalve harde kaas (bijv. parmezaanse kaas)
Verwerking op stand 3 of 4.

Aanduiding op de raspschijf:

,2” = grove raspzijde

L4” =fijne raspzijde

Attentie!

De raspschijf is niet geschikt voor het raspen van
noten. Zachte kaas uitsluitend met de grove Zijde
raspen (op stand 4).

Maalschijf — middelfijn

voor het malen van ongekookte aardappels,
harde kaas (bijv. parmezaanse kaas) en noten
Verwerking op stand 4.

Attentie!

De maalschiff is niet geschikt voor het malen van
zachte en snijdbare kaas.

e Aandriffas met het breekpunt naar onderen in
de doorloopsnijder steken.

¢ Gewenste snij— of raspschijf aanbrengen.
Bij de draaischijven erop letten dat de
gewenste zijde naar boven wijst.

¢ Deksel plaatsen (op de markering letten) en
met de klok mee tot aan de aanslag draaien.

¢ Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm
op de bedrijfsstand zetten.

¢ Aandrijvings-beschermingsdeksel verwijderen:
aandrijvings-beschermingsdeksel draaien tot
de vergrendeling is ontgrendeld.

¢ Doorloopsnijder op de aandrijving steken en
met de klok mee tot aan de aanslag draaien.

e Kom of bord onder de uitvoeropening van de
doorloopsnijder zetten.

¢ Draaischakelaar op de gewenste stand zetten.

¢ Het te verwerken levensmiddel in de
vulschacht doen en aandrukken met de
stopper.
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Attentie!
Opstoppingen bij de uitvoeropening voorkomen.

Tip: Voor gelijikmatige snijresultaten, dun snijgoed

in bundels verwerken.

N.B.: Als er levensmiddelen klem blijven zitten

in de doorloopsnijder, de keukenmachine

uitschakelen, de stekker uit het stopcontact

trekken, wachten tot de aandrijving stilstaat,

het deksel van de doorloopsnijder nemen en

de vulschacht leegmaken.

Na gebruik

e Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar.

¢ Doorloopsnijder tegen de klok in draaien en
verwijderen.

¢ Deksel tegen de klok in draaien en verwijderen.

¢ Schijf samen met de meenemer verwijderen.

e Onderdelen reinigen.

Reinigen en onderhoud

Alle delen van de doorloopsnijder kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd.

Tip: Om na het verwerken van bijv. wortels de
rode aanslag te verwijderen, doet u een beetje
slaolie op een doek en veegt u hiermee de
doorloopsnijder (niet de fijinmaakschijven) af.
Daarna de doorloopsnijder afspoelen.

Extra toebehoren
(verkrijgbaar in de speciaalzaak)

Patates-fritesschijf (a)

voor het snijden van ongekookte aardappels.

¢ \oorbereiden zoals beschreven bij de
doorloopsnijder. Erop letten dat de messen
naar boven wijzen na het aanbrengen.

Attentie!

Aardappels uitsluitend toevoegen wanneer

de aandrijving stilstaat.

e Aardappels in de vulopening doen.

e Draaischakelaar op 3 zetten.

» Aardappels aandrukken met de stopper.

Afb. 5
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Maalschijf, grof (b)

voor het malen van ongekookte aardappels.

¢ \oorbereiden zoals beschreven bij de
doorloopsnijder. Erop letten dat de messen
naar boven wijzen na het aanbrengen.

¢ Aardappels in de vulopening doen.

¢ Draaischakelaar op 3 zetten.

¢ Aardappels aandrukken met de stopper.

Julienneschijf (c)

voor het snijden van groente, aardappels,

wortels, selderie of hard fruit in lange smalle

stroken.

¢ \/oorbereiden zoals beschreven bij de
doorloopsnijder. Erop letten dat de messen
naar boven wijzen na het aanbrengen.

Attentie!

Uitsluitend levensmiddelen toevoegen wanneer

de aandrijving stilstaat.

¢ Levensmiddelen in de vulopening doen.

¢ Draaischakelaar op 4 zetten.

¢ Levensmiddelen aandrukken met de stopper.

Wijzigingen voorbehouden.
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Lees og overhold kakkenmaskinens
brugsanvisning.

Overblik

Fold siden med illustrationerne ud.

Lag med pafyldningsabning Fig. 1
Seet laget pa og drej det mod hejre

Medbringer under laget Fig. 2
Snitteskiver Fig. 3
a vende-snitteskive — tyk/tynd

b vende-rakostskive — grov/fin

¢ riveskive — mellemfin

Driftsposition Fig. 4
Tilbehgrsskiver Fig. 5

a pommes-fritesjern
b riveskive, grov
¢ Julienne-skive

Sikkerhedsanvisninger

Hurtigsnitteren ma kun benyttes, nar den er
samlet rigtigt. Forseg aldrig at samle
hurtigsnitteren pé kekkenmaskinen.
Hurtigsnitteren ma kun saettes pé og tages af,
nér drevet stér stille.

Hurtigsnitteren méa kun drives i de angivne
driftsposition.

Stik ikke fingrene ned i pafyldningséabningen eller
ind i udgangsébningen. Brug altid stopperen til at
skubbe ned med. Fare for kveestelser som felge
af skarpe knive.

Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter drevet.
Medbringeren pé drivakslen breekker, hvis
den overbelastes. Den er nem at udskifte.
Nye medbringere kan fas hos kundeservice.

Betjening
A Kveestelsesfare!
Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter

pa snitteskiverne. Tag altid fat i kanten pa
snitteskiverne!

Vende-snitteskive - tyk/tynd
Snitter frugt og gront.

Indstilling: trin 3.

Betegnelse pa vende-snitteskiven:
,17 = tyk snitteside

»3" = tynd snitteside

Fig. 6

OBS!

Vende-snitteskiven er ikke egnet til at snitte
hérd ost, bred, rundstykker og chokolade.
Kogte kartofler skal altid veere kolde, for de
snittes.

Vende-rakostskive — grov/fin

Til rakost af frugt, grent og ost, undtagen hard ost
(f.eks. parmesan).

Indstilling: trin 3 eller 4.

Betegnelse pa vende-rakostskiven:

,2" = grov rakostskive

,47 = fin rékostskive

OBS!

Vende-rakostskiven er ikke egnet til réakost af
nedder. Blod ost ma kun rives pa den grove side
(trin 4).

Riveskive — mellemfin

Til rivning af ra kartofler, hard ost (f.eks.
parmesan) og nadder

Indstilling: trin 4.

OBS!

Riveskiven er ikke egnet til at rive bled og hard
ost.

e Stik drivakslen med brudstedet nedad ind
i hurtigsnitteren.

* |saet den enskede rive- eller rékostskive. Hvis
der benyttes en vendeskive, skal man vaere
opmeerksom p4, at den rigtige side vender
opad.

» Saet Idget pa (hold eje med markeringen) og
drej det mod hajre indtil stop.

 Tryk pa sikkerhedsknappen og bring
svingarmen i driftsposition.

» Tag beskyttelseskappen af: drej pa
beskyttelseskappen, indtil lasen er &ben.

» Saet hurtigsnitteren pa drevet og drej den mod
heojre indtil stop.

* Stil en skal eller en tallerken ind under &bningen
pa hurtigsnitteren.

* Stil grebet pa det @nskede trin.

» Anbring madvarerne péa skalen og brug
stopperen til at stoppe med.

OBS!

Undga tilstopning i udgangsabningen.

Tip: Snit tynde madvarer i bundter, det giver et

mere ensartet snit.

Bemaerk: Hvis madvarerne seetter sig i klemme

i hurtigsnitteren: Sluk for kekkenmaskinen, treek

stikket ud og vent til drevet stér helt stille. Tag

herefter laget af hurtigsnitteren og tem
pafyldningsabningen.

11
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Efter arbejdet

e Sluk for maskinen med grebet.

¢ Drej hurtigsnitteren mod venstre og tag den af.
 Drejlaget mod venstre og tag det af.

¢ Tag skive og medbringer af.

¢ Renger delene.

Renggring og pleje

Alle dele pé& hurtigsnitteren kan tale
opvaskemaskine.

Tip: Ved rivning af guleredder opstar der en red
belaagning, som fiernes med et par dréber
spiseolie. Olien smares pa hurtigsnitteren (ikke pa
snitteskiverne). Herefter rengeres hurtigsnitteren.

Ekstratilbehor Fig. 5
(kan kabes hos forhandleren)

Pommes-fritesjern (a)

Shitter ra kartofler.

¢ Forberedelse: Se beskrivelse under
hurtigsnitter. Knivene skal vende opad,
nar de er sat i maskinen.

OBS!

Drevet skal altid sté helt stille, for der fyldes flere

Kkartofler pa.

» Kom kartoflerne ned i pafyldningsabningen.

* Stil grebet pa 3.

e Brug stopperen til at stoppe med.

Riveskive, grov (b)

River ra kartofler.

e Forberedelse: Se beskrivelse under
hurtigsnitter. Knivene skal vende opad,
nar de er sat i maskinen.

o Kom kartoflerne ned i pafyldningsébningen.

» Stil grebet pa 3.

¢ Brug stopperen til at stoppe med.

Julienne-skive (c)

Skeerer grontsager, kartofler, guleradder, selleri

eller fast frugt i lange, smalle strimler.

¢ Forberedelse: Se beskrivelse under
hurtigsnitter. Knivene skal vende opad, nar de
er sat i maskinen.

OBS!

Drevet skal altid sté helt stille, for der fyldes flere

madvarer pa.

¢ Kom de onskede madvarer ned
i pafyldningsabningen.

* Stil grebet pa 4.

e Brug stopperen til at stoppe med.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Se betjeningsanvisningen for kjokkenmaskinen.

Et overblikk

Brett ut siden med bilder

Lokk med apning for pafylling Bilde 1
settes pa og dreies i klokkens retning.
Medbringer under lokket Bilde 2
Kutteskiver Bilde 3
a Vendbar skjaereskive, tykk/tynn

b Vendbar riveskive, grov, fin

¢ Raspeskive, middels fin

Driftsposisjon Bilde 4
Skiver for ekstra tilbehor Bilde 5

a Pommes-frites-skive
b Raspeskive, grov
¢ Pommes Julienne-skive

Sikkerhetshenvisninger

Stort snitte- og skjaeresett ma kun brukes nar den
er komplett montert. Stort snitte- og skjeeresett
ma aldri monteres sammen pa basismaskinen.
Stort snitte- og skjeeresett ma kun settes pa/tas
av nar motoren star stille.

Stort snitte- og skjeeresett ma kun brukes i en
av de oppfarte driftsposisjonene.

Ikke grip inn i pafyllingsapningen eller

i utlepsapningen, for skyving av ingrediensene
ma du bruke en stoter. Fare pa grunn av de
skarpe kutteskivene.

Avbryterpunkt

Det innebyggete brytepunktet beskytter
drivmotoren mot overbelastning.

Ved overbelastning bryter medtakeren ved
drivakslingen. Denne kan imidlertid lett utskiftes.
Nye medtakere faes hos kundeservice.

Betjening
A\ Fare for skade!

Ikke ta pa skarpe kniver og pa kantene av
kutteskiven. Kutteskiven ma kun tas i ved randen.

Vendbar skjaereskive, tykk/tynn
For skjeering av frukt og grennsaker.
Bearbeiding pa trinn 3.

Betegnelser pa skjeereskiven:

”1” for den tykke skjeeresiden

3" for den tynne skjeeresiden

Bilde 6



no

OBS!

Den vendbare skjsereskiven er ikke egnet for
a skjsere opp hard ost, bred, rundstykker og
sjokolade.Kokte, faste poteter ma kun skjaeres
opp nér de er kalde.

Vendbar riveskive, grov, fin

for rasping av grennsaker, frukt og ost, unntatt
hard ost (f. eks. parmesan)

Bearbeiding pa trinn 3 eller 4.

Betegnelser pa riveskiven:

2" for den grove rivesiden

4” for den fine rivesiden

OBS!

Rive-vendeskiven er ikke egnet for a raspe netter.
Myk ost ma kun rives med den grove siden.

(pa trinn 4).

Raspeskive, middels fin

For rasping av ra poteter, hard ost (f. eks.
parmesan) og netter

Bearbeiding pa trinn 4.

OBS!

Raspeskiven er ikke egnet for & raspe myk ost
eller ost som kan skjseres opp.

» Sett pa drivakslingen med avbryterpunktet
nedover i giennomlgpskutteren.

¢ Legg inn den gnskede skjeere- eller riveskiven.
Ved vendeskiver ma det passes pa at den
onskede siden peker oppover.

» Sett lokket pa (ta hensyn til markeringen) og
drei i klokkens retning til anslag.

¢ Trykk utlesningstasten og sett svingarmen
i driftsposisjon.

» Taav lokket pa drivkassen: Drei lokket inntil
lasen apnes.

* Sett giennomlgpskutteren oppa drivkassen og
drei den i klokkens retning til anslag.

e Sett en bolle eller en tallerken under
utlepsapningen pa giennomlgpskutteren.

« Sett dreiebryteren pa anbefalt trinn.

» Fyll pa de ingrediensene som skal bearbeides
og skyv etter med stateren.

Obs!

Det ma unngas at det oppstar opphoping av

maten som skal bearbeides i utlapsapningen.

Tips: For at maskinen skal kunne arbeide jevnt,
anbefales det a bearbeide tynne ingredienser

i bunter.

Henvisning: Dersom matvarer som skal
bearbeides klemmes fast i kutteren, ma
kiokkenmaskinen slas av, stopselet trekkes ut,
og du ma vente til motoren stér stille. Ta av lokket
pa giennomlgpskutteren og tem pafyllingsreret.

Etter arbeidet

* Sla maskinen av med dreigbryteren

 Drei snitte- og skjeeresettet mot klokkens
retning og ta den av.

Drei lokket mot klokkens retning og ta det av.
¢ Taav skiven sammen med medbringeren.
Rengjor delene.

Rengjoring og pleie

Alle delene pa snitte- og skjeeresettet kan vaskes
i oppvaskmaskinen.

Tips: For a fierne det rede belegget f. eks. etter at
du har arbeidet med gulrot, heller du litt matolje
pa en kiut og terker av snitte- og skjeeresettet
(ikke kutteskivene) med denne. Deretter méa den
vaskes.

Ekstra tilbehor
(Fées i faghandelen)

Pommes-frites-skive (a)

For a skjeere ra poteter.

¢ Forberedelsene foretas slik som beskrevet for
snitte- og skjeeresettet. Pass pa at knivene
etter innsettingen peker oppover.

Obs!

Poteter ma kun fylles pa nar motoren star stille.

» Fyll pa potetene i pafyllingsapningen.

» Sett dreiebryteren pa 3.

¢ Skyv etter poteter med stoteren.

Raspeskive, grov (b)

For rasping av ra poteter

¢ Forberedelsene foretas slik som beskrevet for
snitte- og skjeeresettet. Pass pa at knivene
etter innsettingen peker oppover.

 Fyll pa potetene i pafyllingsapningen.

 Sett dreiebryteren pa 3.

e Skyv etter poteter med stoteren.

Pommes Julienne-skive (c)

For skjeering av grennsaker, poteter, gulrot, selleri

eller fast frukt i lange, smale striper.

¢ Forberedelsene foretas slik som beskrevet for
snitte- og skjaeresettet. Pass pa at knivene
etter innsettingen peker oppover.

OBS!

Det ma kun fylles pa ingredienser nar drevet

star stille.

 Fyll pa ingrediensene i pafyllingsapningen.

» Sett dreiebryteren pa 4.

e Skyv etter ingredienser med stoteren.

Bilde 5

Endringer forbeholdes.
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Se dven bruksanvisningen till kdksmaskinen.

Beskrivning av gronsaksskéararen

Vik ut uppslaget med bilder.

Lock med mataréppning Bild 1
Satt pa locket och vrid medurs tills det fastnar

Medbringare under locket Bild 2

Riv- och skarskivor (ingar) Bild 3

a vandbar skarskiva — tunt/tjockt

b vandbar riv- och strimmelskiva — fin/grov

¢ medelfin rivskiva/potatisrivskiva

Arbetslagen Bild 4
Skivor som ar extra tillbehér
(kbps separat) Bild 5

a pommes frites-skiva
b riviarnsskiva
¢ Janssons Frestelse—/wok-skiva

Séakerhetsanvisningar
Gronsaksskararen ska vara helt ihopmonterad
innan den placeras pa drivuttaget.
Koéksmaskinen ska vara avstangd nar
gronsaksskéraren placeras pa resp. lossas fran
drivuttaget.

Gronsaksskararen far bara anvandas i nagot
av de arbetslagen som anges.

Stoppa aldrig ned fingrarna i mataréppningen
eller i nederdelens 6ppning. Anvand alltid
pamataren. Var forsiktig eftersom skivorna

ar vassa.

Overbelastningsskydd

For att skydda vispens motor fran skador
finns en inbyggd sékerhet vid 6verbelastning.
Medbringaren pa drivaxeln bryts da av.
Medbringaren &r latt att byta. Nya medbringare
finns att kopa hos service.

Sa gbr man
A Var férsiktig!
Var forsiktig sa att du inte skadar dig pa de

vassa riv- och skérskivorna! Ta aldrig skivorna
i skdrytorna utan enbart ldngst ut i kanterna.

Vandbar skarskiva — tunt/tjockt
Lamplig for att skara frukt, gronsaker och
rotfrukter, t.ex. gurka, morétter, potatis,
purjoldk m.m.

Anvand hastighet 3.

Skivan &r markt pa foljande satt:
”1” = tjocka skivor
"3” = tunna skivor

Bild 6
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Obs!

Den véandbara skérskivan &r inte lamplig for att
skéra hardost, bréd, smafranska eller choklad.
Kokt, potatis med fast konsistens skars forst
sedan de kallnat.

Véandbar riv- och strimmelskiva -
grov/fin

Lamplig for att riva och strimla gronsaker,
rotfrukter, potatis, frukt och ost (ej hardost t.ex.
parmesanost).

Anvand hastighet 3 eller 4.

Skivan ar markt pé féljande sétt:

"2” = river/strimlar grovt

"4” = river/strimlar fint

Obs!

Den véndbara riv- och strimmelskivan &r inte
lamplig for att riva nétter. Ost, typ Herrgard
och Grevé rives alltid med den grova sidan
(pa hastighet 4).

Medelfin rivskiva/potatisrivskiva
Lamplig for att riva réa potatisar, hard ost (t.ex.
parmesan) och notter.

Anvand hastighet 4.

Obs!

Denna rivskiva ar inte ldmplig for att riva ost, typ
t.ex. Herrgard och Grevé och mjukare ostsorter.

o Satt drivaxeln med dverbelastningsskyddet
nedat i gronsaksskararen.

e Satti dnskad skiva. Kontrollera att du har
onskad sida uppat nar du anvéander de
vandbara skivorna.

» Sétt pa locket (observera markeringen) och vrid
medurs till stoppet.

 Tryck ner lasknappen och stéll drivarmen
i arbetslage.

¢ Tabort skyddslocket 6ver drivuttaget genom
att vrida locket tills det lossnar.

o S&tt gronsaksskararen pa drivuttaget och vrid
medurs tills den fastnar.

 Placera en skal, gratangform eller en tallrik
under den nedre dppningen.

e Lagg det som ska skivas, strimlas resp. rivas
i matarroret.

¢ Vrid strémvredet till rekommenderad hastighet.
Tryck latt med pamataren.

Obs!

Légg inte i fér mycket samtidigt i matarréret sa

att det blir stopp dar.

Tips: Skivor av t.ex. mor6tter blir jgmntunna om
du fyller matarréret med mordtter.
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Viktigt! Om en gronsak fastnar: Stang av
kdksmaskinen, dra ut stickkontakten ur
véagguttaget och vanta tills maskinen star helt
stilla. Ta sedan av locket fran gronsaksskararen,
tém matarréret och ta bort det som fastnat.

Nar arbetet ar fardigt

e Sténg av kdksmaskinen med stromvredet.

* Vrid gronsaksskararen moturs och ta bort den.
Vrid locket moturs och ta bort det.

Ta ut skiva och medbringare.

Rengor alla delar.

Rengéring och skétsel

Samtliga delar till gronsaksskararen kan rengdras
i diskmaskin. Kéksmaskinens motorstativ far
endast torkas rent med fuktig duk.

Tips: Mordtter kan ge en rod belaggning. Gnid
plastdetalier med néagra droppar matolja sa gar
belaggningen bort. Diska rent efterat.

Extra tillbeho6r
(som kan kdpas separat)

Pommes frites-skiva (a)

Lamplig for att skara raa potatisar till stavar.

o GOr pa satt som beskrivits for dvriga riv-, skér-
och strimmelskivor. Skarytorna ska peka
uppat.

Obs!

Fyll bara pa potatis ndr motorn &r avstangd.

e | &gg potatis i matarréret.

o Vrid stromvredet till hastighet 3.

* Tryck med pamataren for att fora ner potatisen
i mataroret.

Rivjarnsskiva (b)

Lamplig for att riva réa potatisar.

o GOr pa satt som beskrivits for dvriga riv-, skéar-
och strimmelskivor. Rivytorna ska peka uppat.

¢ Lagg potatis i matarroret.

¢ \/rid strdmvredet till hastighet 3.

» Tryck med pamataren for att fora ner potatisen
i mataroret.

Janssons Frestelse-/wok-skiva (c)

Lamplig for att skara potatis, gurka, rotfrukter och

fasta frukter i langa, smala strimlor.

o GOr pa satt som beskrivits for dvriga riv-, skér-
och strimmelskivor. Skarytorna ska peka
uppat.

Obs!

Fyll bara pa ndr motorn &r avstangd.

e Lagg livsmedlet i matarroret.

o Vrid stromvredet till hastighet 4.

* Tryck med pamataren for att fora ner livsmedlet
i matardret.

Bild 5

Ratten till andringar forbehalles.
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Noudata yleiskoneen kayttdohjeita.

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut.

Kansi, jossa on tayttéaukko Kuva 1
aseta paikoilleen ja kdanna myo6tapaivaan
Vaantié kannen alapuolella Kuva 2
Hienonnusterat Kuva 3
a kaannettava viipalointitera - paksu/ohut

b ka&annettava raastintera - karkea/hieno

¢ hienoraastintera

Kayttéasento Kuva 4
Lisavarusteterat Kuva 5

a ranskanperunatera
b raastintera, karkea
¢ Julienne-tera

Turvallisuusohjeita

Kokoa ensin vihannesleikkuri ja kiinnita se vasta
sitten peruskoneeseen. Kiinnitd/irrota vihannes-
leikkuri vain, kun toiminta on pysahtynyt.

Kaytéa vihannesleikkuria vain imoitetuissa
asennoissa.

Al& laita sormia tayttdsuppiloon tai
poistoaukkoon, tydnna ainekset laitteeseen
survimella painaen.

Varo teravia hienonnusteria — voit loukata itsesi.

Murtumiskohta Kuva 6
Integroitu murtumiskohta suojaa kayttdakselia
vaurioitumiselta.

Kayttdakseliin kiinnitetty vaantio murtuu laitetta
ylikuormitettaessa. Murtuneen vaantion tilalle voi
kuitenkin helposti vaihtaa uuden. Uusia vaantioita
saa huoltopalvelusta.

Kayttd

A Loukkaantumisvaara!
Varo koskettamasta hienonnusterien terid. Tartu
hienonnusterdén vain sen reunastal

Kaannettava viipalointitera -
paksu/ohut

viipaloi hedelmét ja vihannekset.
Kaytténopeus 3.

Merkinnat kédannettavassa viipalointiteréssa:
"1” paksuille viipaleille

”3” ohuille viipaleille
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Huom.!

Kéénnettava viipalointitera ei sovellu kovan
juuston, leivédn, sampyldiden tai suklaan
viipalointiin.

Viipaloi keitetyt perunat vain kylmind.

Kéaannettava raastintera —
karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedelméat ja juuston, paitsi
kovan juuston (esim. parmesaani).
Kéayttonopeus 3 tai 4.

Merkinnat kédannettavassa raastinterassa:

"2” karkealle raasteelle

"4” hienolle raasteelle

Huom.!

Kéénnettéva raastinterd ei sovellu pahkindiden
rouhimiseen. Raasta pehmed&d juustoa vain
karkealta puolelta (nopeudella 4).

Hienoraastintera

raastaa raa’at perunat, kovan juuston (esim. par-
mesaani) ja rouhii pahkinat.

Kéayttdnopeus 4.

Huom.!

Hienoraastinteré ei sovellu pehmeén juuston tai
Juustoviipaleiden raastamiseen.

¢ Laita kayttdakseli murtumiskohta alaspéin
vihannesleikkuriin.

¢ Kiinnitd haluamasi viipalointi- tai raastintera
paikoilleen. Kun kaytat kaannettavaa teraa,
varmista ettd haluamasi kayttépuoli on
yléspain.

¢ Aseta kansi paikoilleen (ota huomioon merkki)
ja kdanna myodtapaivaan vasteeseen asti.

¢ Paina vapautuspainiketta ja kdanna varsi
kayttdasentoon.

e |rrota kayttolitdnnan suojakansi: k&anna
suojakantta, kunnes lukitus avautuu.

e Tydnna vihannesleikkuri kayttolitantaan ja
kaanna myotapaivaan vasteeseen asti.

¢ Aseta kulho tai lautanen vihannesleikkurin
poistoaukon alle.

e Kaanna valitsin suositeltuun nopeusasentoon.

¢ Laita viipaloitavat tai raastettavat elintarvikkeet
tayttésuppiloon ja tydnna leikkuriin survimella
painaen.

Huom.!

Viélta hienonnettujen ainesten kasaantumista

poistoaukkoon.

Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat ohuita,
kasittele ne nipuittain, niin lopputuloksesta tulee
tasainen.

Huomautus: Jos elintarvikkeet juuttuvat kiinni
vihannesleikkuriin, kytke yleiskone pois paalta,
irrota pistoke pistorasiasta, odota kunnes toi-
minta on pysahtynyt, poista vihannesleikkurin
kansi ja tyhjenna tayttdsuppilo.
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Kéayton jélkeen

o Kytke laite pois p&alta valitsimesta.

e Kaanna vihannesleikkuria vastapéaivaan ja
irrota.

e Kaanna kantta vastapaivaan ja irrota.

¢ Poista tera yhdessa vaantion kanssa.

¢ Puhdista osat.

Puhdistus

Kaikki vihannesleikkurin osat ovat konepesun
kestavia.

Ohje: Esimerkiksi raastetuista porkkanoista
lahtee punaista varia, jonka voit pyyhkia pois vi-
hannesleikkurista (ei hienonnusteristd) liinalla ja
muutamalla tipalla ruokadljya. Huuhtele sitten vi-
hannesleikkuri.

Lisavarusteet
(saatavissa kodinkoneliikkeistd)

Ranskanperunatera (a)

viipaloi raa’at perunat.

¢ Tee esivalmistelut kuten vihannesleikkurin
kohdalla neuvotaan. Varmista, etta teran
toimiva puoli on kiinnittdmisen jalkeen ylospain.

Huom.!

Liséa perunoita leikkuriin vain, kun toiminta on

pyséhtynyt.

¢ Laita perunat tayttdaukkoon.

» Valitse nopeudeksi 3.

¢ Tybdnna perunat sisaan vain survimella painaen.

Raastintera, karkea (b)

raastaa raa’at perunat.

* Tee esivalmistelut kuten vinannesleikkurin
kohdalla neuvotaan. Varmista, etta teran
toimiva puoli on kiinnittdmisen jalkeen yléspain.

e Laita perunat tayttdaukkoon.

¢ Valitse nopeudeksi 3.

e Tydnna perunat siséan vain survimella painaen.

Julienne-tera (c)

suikaloi vihannekset, perunat, porkkanat, sellerin

tai kiinteat hedelmat

¢ Tee esivalmistelut kuten vihannesleikkurin
kohdalla neuvotaan. Varmista, etta teran
toimiva puoli on kiinnittdmisen jalkeen yléspain.

Huom.!

Lisééa suikaloitavat elintarvikkeet leikkuriin vain,

kun toiminta on pyséhtynyt.

¢ Laita suikaloitavat elintarvikkeet tayttdaukkoon.

¢ Valitse nopeudeksi 4.

¢ Tyonna elintarvikkeet sisdan vain survimella
painaen.

Kuva 5

Muutokset oikeuksiin pidatetaan.



es

Ténganse presentes las instrucciones de uso de
la unidad basica (robot de cocina).
Vista general del aparato

Despliegue, por favor, la pagina con las
ilustraciones.

1 Montar la tapa, con abertura

para agregar ingredientes, Figura 1
y girarla hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas de reloj)

2 Elemento de arrastre debajo
de la tapa

3 Discos para cortar y rallar

a Disco reversible para cortar -
grueso/delgado

b Disco reversible para rallar - grueso/fino
¢ Disco rallador, semifino
4 Posicion de funcionamiento
5 Discos opcionales
a Disco para patatas fritas
b Disco rallador, grueso
¢ Disco para rallado de verdura en juliana

Figura 2
Figura 3

Figura 4
Figura 5

Consejos y advertencias de

seguridad

Utilizar el cortador-rallador sélo estando
completamente armado. jNo armar nunca el
cortador-rallador estando montado en la unidad
basical

Montar o desmontar el cortador-rallador sélo con
el accionamiento (aparato) desconectado.
Hacer funcionar el cortador-rallador sélo en las
posiciones de funcionamiento resenadas.

iNo introducir nunca los dedos en el recipiente ni
en la abertura de descarga del cortador-rallador!
Trabajar siempre con el empujador. Peligro de
lesiones a causa de las cuchillas cortantes.

Punto de rotura prescrito  Figura 6
El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccion del accionamiento de

la picadora.

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
repuesto se pueden adquirir a través del Servicio
Postventa.

Manejo

A jPeligro de lesiones!

iNo sujetar nunca los discos cortadores por las
cuchillas o zonas cortantes, sino asirlos siempre
por el borde!

Disco reversible para cortar —

grueso/delgado
para cortar fruta y verdura
Elaboracion en la posicion de trabajo «3».

Identificacion del disco reversible para cortar:

«1» caracteriza el lado de corte grueso

«3» caracteriza el lado de corte delgado
jAtencion!

Este disco reversible no es adecuado para cortar
queso duro, pan, panecillos o chocolate. Cortar
patatas cocidas solo estando frias.

Disco reversible para rallar —
grueso/fino

para rallar verdura, fruta y queso, excepto queso
duro (tipo parmesano)

Elaboracion en la posicion de trabajo «3» ¢ «4»,

Identificacion del disco reversible para rallar:

«2» caracteriza la cara de rallado grueso

«4» caracteriza la cara de rallado fino

jAtencion!

Este disco reversible no es adecuado para rallar
nueces. Para rallar queso tierno, trabajar sélo con
la cara para rallado grueso y en la posicion de
trabajo «4».

Disco rallador, semifino

para rallar patatas crudas, queso duro (tipo
parmesano) y nueces.

Elaboracion en la posicion de trabajo «4».
jAtencion!

Este disco no es adecuado para rallar queso
tierno.

e Introducir el eje de accionamiento con el punto
de rotura prescrito hacia abajo, en el cuerpo
del cortador-rallador.

¢ Montar el disco de corte o rallado que se
desea utilizar. En los discos reversibles,
prestar atencién a que la cara que se
desea utilizar esté hacia arriba.

¢ Colocar la tapa en el cortador, prestando aten-
cion a la marca de orientacion; girarla hacia la
derecha (sentido de marcha de las agujas de
reloj), hasta alcanzar el tope.

e Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar el
brazo giratorio en la posicion de funciona-
miento.

¢ Retirar la tapa protectora del accionamiento:
girar la tapa hasta que el mecanismo de encla-
vamiento quede anulado.
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e Montar el cortador-rallador en el acciona-
miento; girarlo hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas de reloj), hasta alcanzar
el tope.

¢ Colocar un recipiente o plato debajo de la
abertura de descarga del cortador-rallador.

e Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo apropiada.

e Introducir el alimento que se desee rallar
o picar en la abertura. Empujarlo con ayuda
del empujador.

jAtencion!

Evitar obstrucciones por la acumulacion del

alimento picado o rallado en la boca de

descarga!

Consejo practico: Para lograr el corte regular de
alimentos delgados, cortar éstos en manojos.
Advertencia: En caso de quedar atascado el
alimento cortado o rallado en la maquina, desco-
nectar el aparato (unidad basica) y extraer el
cable de conexion de la red eléctrica. Aguardar

a que el accionamiento se haya detenido. Retirar
la tapa del cortador-rallador y vaciar la abertura
de entrada de alimentos.

Tras concluir el trabajo con el

aparato

¢ Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

e Girar el cortador-rallador hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las agujas
de reloj). Retirarlo del aparato.

¢ Girar la tapa del cortador-rallador hacia la iz-
quierda (sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj). Retirarla.

e Extraer el disco del cortador-rallador conjunta-
mente con el elemento de arrastre.

e Limpiar las piezas.

Cuidados y limpieza

Todas las piezas se pueden lavar en el
lavavajillas.

Consejo practico: Para eliminar las capas de
color rojizo que se pueden producir tras elaborar,
por ejemplo, zanahorias, verter unas gotas de
aceite comestible sobre un pafio y frotar (jno las
cuchillas!). Enjuagar a continuacion el cortador-
rallador.
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Accesorios opcionales
(disponibles en el comercio del ramo)

Disco para patatas fritas (a)

para cortar patatas crudas

o Efectuar los preparativos ya descritos en el
cortador-rallador. Al montar el disco en el
cortador-rallador, prestar atencién a que las
cuchillas del mismo estén hacia arriba.

jAtencion!

Agregar las patatas solo estando el

accionamiento parado.

¢ Colocar las patatas en la boca de entrada.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «3».

e Empuijar las patatas con el empujador.

Disco rallador, grueso (b)

para rallar patatas crudas

e Efectuar los preparativos ya descritos en el
cortador-ralladora. Al montar el disco en el
cortador-rallador, prestar atencion a que las
cuchillas del mismo estén hacia arriba.

¢ Colocar las patatas en la boca de entrada.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «3».

e Empuijar las patatas con el empujador.

Disco para rallado de verdura en juliana (c)

para cortar verduras, patatas, zanahorias, apio

y fruta dura en tiras largas y delgadas.

¢ Efectuar los preparativos ya descritos en el
cortador-rallador. Al montar el disco en el
cortador-rallador, prestar atencion a que las
cuchillas del mismo estén hacia arriba.

jAtencion!

Agregar los alimentos que se desean elaborar

sdlo estando el accionamiento parado.

¢ Colocar los alimentos que se van elaborar en la
boca de entrada.

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

e Empujar los alimentos con el empujador

Figura 5

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Ter em atencéo as instrugdes de servico da
maquina de cozinha
Familiarizagcdo com o aparelho

Por favor desdobre as paginas com as
ilustragoes.

Aplicar a tampa com abertura de

enchimento e roda Figura 1
la no sentido dos ponteiros do reldgio

Arrastador por baixo da tampa Figura 2
Discos de picar Figura 3

a Disco reversivel de corte — grosso/fino
b Disco reversivel de ralar — grosso/fino
¢ Disco de ralar — médio fino

Posicao de servico

Discos como acessorios especiais
a Disco para batatas fritas

b Disco para ralar grosso

¢ Disco para sopa juliana

Instrugbes de seguranca

Utilizar o dispositivo de corte s6 depois de
completamente montado. Nunca montar
o dispositivo de corte sobre o aparelho base.
Montar / desmontar o dispositivo de corte
somente quando o accionamento estiver
completamente parado.

Utilizar o dispositivo de corte somente na
posicao de funcionamento apresentada.
Nao mexer com as maos nas aberturas de
enchimento ou de saida. Para empurrar os
alimentos utilizar sempre um calcador.
Perigo de ferimentos devido aos discos de
trituracao afiados.

Elemento tedrico

de ruptura Figura 6
O ponto de ruptura tedrico protege o aparelho.
Em caso de sobrecarga, o arrastador parte junto
do veio de accionamento. No entanto, ele pode
ser substituido faciimente. Os Servigcos Técnicos
tém estes arrastadores em stock.

Utilizacao
A Perigo de ferimentos!
Nao agarrar nas laminas nem nas arestas dos

discos de picar/triturar. Segurar nos discos
de picar/triturar apenas pelos bordos.

Figura 4
Figura 5

Disco reversivel de corte — grosso/fino
Para cortar frutos e legumes.
Trabalhar na fase 3.

Indicacéo no disco reversivel de corte:

«1» para a face de corte grosso

«3» para a face de corte fino

Atencéo!

O disco reversivel de corte ndo é apropriado
para cortar queijo rijo, pao, paezinhos e
chocolate. Batatas cozidas soé devem ser
cortadas depois de frias.

Disco reversivel de ralar - grosso/fino
Para ralar legumes, frutos, e queijo, excepto
queijo rijo (p. ex. Parmesao).

Trabalhar na fase 3 ou 4.

Indicagao no disco reversivel de ralar:

«2» para a face de ralar grossa

«4» para a face de ralar fina

Atencéo!

O disco reversivel de ralar nao é apropriado para
ralar nozes. O queijo macio so deve ser ralado
com a face de ralar grossa (na fase 4).

Disco de raspar semi-fino

Para raspar batatas cruas, queijo rijo

(p. ex. Parmes&o) e nozes.

Trabalhar na fase 4.

Atencéo!

O disco para raspar ndo é apropriado para

raspar queijjos moles e queijos de cortar em

fatias.

¢ Encaixar o veio de accionamento com
o elemento tedrico de ruptura para baixo
no recipiente rotativo de corte

¢ Montar o disco de cortar ou ralar adequado.
No caso de discos reversiveis ter em
atencao que a face adequada a operagao
tem que estar voltada para cima.

¢ Montar a tampa (atengéo a marcagéo) e
roda-la no sentido dos ponteiros do reldgio até
ao batente.

¢ Premir a tecla de destravamento e colocar o
braco oscilante em posicao de funcionamento.

¢ Retirar a tampa de protecc¢ao do
accionamento: rodar a tampa de protecgao do
accionamento até que o bloqueio esteja
eliminado.

¢ Encaixar o dispositivo de corte no acciona-
mento e roda-lo até prender.

¢ Colocar uma tigela ou um prato debaixo da
abertura de saida do dispositivo de corte.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase desejada.

¢ Introduzir os alimentos na abertura de enchi-
mento e empurra-los com o calcador.
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Atencéo!
Evitar a acumulagdo dos alimentos cortados na
abertura de saida.

Conselho: Para se obter um corte homogéneo,
trabalhar os alimentos a cortar enrolados em
molhos.

Nota: Se os alimentos, durante o corte,
bloquearem dentro do dispositivo de corte,
desligar a maquina de cozinha, retirar a ficha da
tomada e aguardar que o veio de accionamento
esteja completamente parado. Retirar a tampa
do dispositivo de corte e esvaziar a abertura de
enchimento.

Dep0|s do trabalho
¢ Desligar o aparelho através do selector
rotativo.

¢ Rodar o dispositivo de corte em sentido
contréario aos ponteiros do reldgio
e desmonta-lo.

¢ Rodar a tampa em sentido contrario aos pon-
teiros do relégio e desmonta-la.

¢ Retirar o disco conjuntamente com
o arrastador.

e Limpar os componentes.

Limpeza e manutencao

Todos os componentes do dispositivo de corte
podem ser lavados na maquina de loica.
Sugestao: Para eliminar os residuos vermelhos
depois de se terem cortado, p. ex., cenouras,
deitar um pouco de 6leo alimentar num pano

e passar sobre as superficies do dispositivo de
corte afectadas. Depois, lavar o dispositivo de
corte.

Acessorios especiais Figura 5
(podem ser adquiridos nos Servigos Técnicos)

Disco para batatas fritas (a)

Para cortar batatas cruas.

e Preparar como descrito para o dispositivo de
corte. Ter em atencéo que as laminas depois
de aplicadas, tém que estar voltadas para
cima.

Atencgo!

Adicionar as batatas somente com

0 accionamento parado.

e Introduzir as batatas na abertura de
enchimento.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase 3.

e Empurrar as batatas com o calcador.
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Disco de raspar, grosso (b)

para raspar batatas cruas.

¢ Preparar como descrito para o dispositivo de
corte. Ter em atengéo que as laminas, depois
de aplicadas, tém que estar voltadas para
cima.

¢ Introduzir as batatas na abertura de
enchimento.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase 3.

e Empurrar as batatas com o calcador.

Disco para sopa juliana (c)

Para cortar legumes, batatas, cenouras, aipo ou

frutos rijos em tiras longas e estreitas.

¢ Preparar como descrito para o dispositivo de
corte. Ter em atengéo que as laminas, depois
de aplicadas, tém que estar voltadas para
cima.

Atencéo!

Os alimentos a trabalhar s6 devem ser

adicionados, depois de o accionamento

estar completamente parado.

¢ Introduzir os alimentos somente com
0 accionamento completamente parado.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase 4.

e Empurrar os alimentos com o calcador.

Reservado o direito de proceder a alteragoes.
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MpoogEte TIq 0dnyieg xprong g
KOUQIVOUNXAVIAG.

Me pia pamnd

MNapakaleioBe v’ avoigete TIG oehideq pE TIG
EIKOVEG,.

Kamdki pe dvoiypa oupmifpwong Eikéva 1
TOTIOBETAOTE TO KAl OTPEYTE TO OTn Popd
TwV JEKTWV TOU POAoYLoU

KopmAep KaTw amd 1o Kamdki Eikéva 2
Aiokol koyiparog Eikéva 3

a  AloOKog KOTmg, MEPLOTPEP. Kal amd TIG
U0 TMAeUPEG — XOVIPO/PING KOYLIO

b  Aiokog TpWiuaTog, MePIOTPEP. KAl Ao
TIG dU0 TAEUPEG — XOVTPO/YINS TpiYio

¢ Aiokog Tpwiparog — pétplo TPiPLO
©¢oeig AsiToupyiag Eikéva 4
Aiokol wg €181ka e&apTpara Eikéva 5
a  Aiokog yla Tnyavntéq matdreq

b  Aiokog yla xovipd Tpiyio

¢ Ailokog Julienne (yia Wind kOYLU0)

Ynodei&elg ao@aleiag
Xpnouorolete Tov kOPTN Xwpig WroA pévov
oe TIA)pn ouvappoAoynuévn katdotaon. Mnv
OUVAPHOANOYEITE TOV KOPTN TOTE OTN BACIKN
OUOKEUN.

KOPTN TMOTE OTN BACIKY CUOKEUN.
TonoBetelte/Apaipeite ToV KOPTN HOVOV [e
aKlvnTomotnpeévn v kivnon.

Aettoupyeite Tov KOQTN PévVO OTn mapandvew
B8€on Aettoupyiag.

Mnv mudvete oto OTOMO TMAPWONG 1) OTO
dvolypa €€6d0u, yla TO OTPWELO
Xpnoloroteite Tov mieotn. Kivduvog
Tpaupatiopol and toug Koptepouq diokoug
KOTNG Kat Tpwiparog.

2npeio pavong amo
UrmePPOoPTWAON

To evowpatwpévo onueio Bpadong
npootatelel Vv Kivnon.

Ze TEePTTWOoN UnepPOPTWOoNg omadel
TO KOUmAep oTov dgova kivnong.

To kdumAep propel wotdoo va avikataotadel
eUkoAa. Kawvoupyla kourmep dwatiBevrat amd
v urnpeoia Texvikig e§unnpgtmong
TEAATWV.

Eikéva 6

Xeipiopdg

A Kivduvog tpauuariopou!

Mnv rudvete TIG KOPTEPEG AQUEG KAl QKUEG
Twv diokwv korrjg. Mdvete Toug Olokoug
Komrj¢ udvo ornv dkpn toug!

Aiokog Komg, mepIoTPEP. Kal amod
TIG 300 TAEUPEG — XOVTPO/WIAG
KOYIHo

yia 10 KOYIO GPOUTWY Kal AAXAVIKOV
EneEepyaoia otn Babuida 3

Ovopaoia otov dioko Komrg Tou
MEePLOTPEPETAL Kal arnd TIG dUO TIAEUPEG:

,1¢ yia Tnv mAeupd yia xovtpd KOYo

,23° yla TNV MAeupd yia YNé KoYio
Mpoooxr!

O diokog KorriG Mmou MePIOTPEPETAL Kal artd
TIG dUO TAEUPEG dev eival KATAAANAOG yia TO
KOYiuo okAnpou TuploU, YwuioU, UKPWY
Ywudv kal ookoAdrag. Ot BpacTEG, KPOUOTEG
nardreg kopovral [ovov KPUEG.

AioKog TPIYIiJATOG, TIEPIOTPEP. Kal
amé TIG 3U0 TIAEUPEG — XOVTPO/YIAG
TPiYIpO

yia 1o TPIPo GPOoUTWY, AAXAVIKWY Kal
TUploU, ekTdg and okAnpd Tupl (m.x
nappeldva)

EneEepyaoia otn Babuida 3 1§ 4

Ovouaoia otov dioko Tpwiuarog mou
MePLoTPEPETAL Kal and TIG dUO TIAEUPEG:

,2° yla TV MAeupd yia Xovtpd TpiPiuo

L4 yla Tnv mAeupd yia YAS tpiyio
Mpoooxr!

O SiokoG TPWIUATOG TTIOU MEPIOTPEPETAl Kal
and Ti¢ dUo MAEUPEG dev eival KatdAAnAog
yla 1o TPlYIO KaPUSIWV Kal (pOUVTOUKIWY. To
HaAakd tupl TpiBeTal pdvov ue TN xovipr
nAeupd (otn Babuida 4).

Alokog tpwiparog pétplo TiPo

yla 1o TPiYo wurg nardrag, okAnpou

TUploU (.X. TIaPMeCAva), (POUVTOUKIWV Kal

KapudLwv.

Enegepyaoia otn Babuida 4

Mpoooxr!

O diokog Tpwiuarog dev eivar katdAAnAog yia

TO TPYIUO HAAaKOU TUPLOU Kal QETWV TUPLOU.

» TomoBetiote Tov Afova kivnong pe To
onueio Bpavong and unepPOPTWON TIPOG
Ta KATW.

» TomoBetoTe ToV €mBUUNTS dloko KOG
N TpwWinatog. e diokoug Tou
TEPIOTPEPOVTAl Kal amd TIG dU0 TIAEUPEQG,
MPoo€ETe va deixvel n emoupnTt mAeupd
Pog Ta TAvVW.
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e TomoBemote amd ndvw To Kardkl
(MpoogETe TO ONUAdL) KAl OTPEYTE TO OTN
POopPA TwWV JEIKTWV TOU POAoYloU HEXPL TO
Tépa.

e [latote TO MAMKTPO anac@dAlong Kat
PEpTe TOV OTpePduevo Bpaxiova otn B€on
Aettoupyiag.

* Apalpéote TO KAMAkl Tpootaciag kivnong:
ZTpéYte TO Kamdkl mpootaociag kivnong,
UEXPL VA anac@alloTel.

» TomoBetiote TOV KOPTN endvw OtV Kivnon
KAl OTPEYPTE TOV OTN POPd TwV JEIKTWV TOU
POAOYLOU PEXPL TO TEPMA.

e TomoBemote kdtw amd 1o Avorypa €€6dou
Tou KOPTN YaBdla 1 mudro.

e PuBpiote ToV TepLOTPEPSOUEVO DLAKATTTN
oTnV ouvioTwHevn Babuida.

e BdAte Ta TPOPIA TIOU BENETE va KOYETE
N va tplPete p€oa oTo OTOUO TIAPWONG
Kal OTPWETE TA HE TOV TUEDTN.

Mpoooxr!

AMOQEeUYETE TN OUOOWPEUON TWV TPOPIUWY

otro dvotyua g&ddou.

ZuppouAn: MNa va kéBovral Ta TPéPIa

OMOLOHOPPA, SOUAEUETE TA AETTA TPOPIUA

oe patodkia.

Ynédeign: e neplmrwon nou ta TpdPLUa

HayK@woouv péoa otov KOPTn, BETeTe TNV

kou{vounxavr] ektég Aettoupyiag, Tpapnéte

T0 Q1§ and v npifa, mepléveTe va

akwntoroinBel n kivnon, apaipg€ote TO KATAKL

TOU KOPTN Kat adeldote 1o OTOMO TMARPWONG.

Metd Tnv epyacia
* OETETE OTOV MEPIOTPEPOHEVO SLAKOTTT TN
OUOKeUN eKTOq Aettoupyiag.

e ZTPEPeTe TOV KOPTN avtiBeTa mpog Tn
Popd Twv JEIKTWV Tou poAoylol Kal Tov
apalpeite.

e JTPEPeTe TO Kamdkl avtiBeta mpog ™ popd
TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU KAl TO QPAlPE(TE.

e Apaipeite Tov dloKo pal{ pe TO KOUMAEP.

» KaBapilete ta pépn.

Ka@apiopog kai ¢ppovrida

‘O\a 1a pépn tou KOPTN TAEvovTal OTO
TAUVTHPLO TUATWV.

ZuppouAn: Ma TNV amopdkpuvon NG KOKKIVNG
eMOTPWONG ToU oxnuatifetal katd to TPiPo
TLX. KapOtwv BpéEte éva mavi pe UEPLKES
otayoveg Aadlou gayntou kat Tpidte W' autd
TOV KOPTN (6x1 Toug dlokouqg kormqg). MAUvTe
Katomy Tov KOPT.
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EiIdika eEaptipara

(dlatiBevtal ota edIKA KaTtaoTApaTa)

Aiokog yia TnyavnTtég mardreq (a)

yia 1o KOYIo WG matdrag

 [poetoacia dnwg meptypdpetal oTov
KO@TN. Katd tnv tomnoB€tnon npooéEte
va delxvouv Tta paxaipla mpog ta ndvow.

Mpoooxr!

Bdlete TIg natdreg oto dAvolypa

OUMPMANPWONG.

e Bdlete TIq nardreg oto dvolyua
OUUMANPWONG.

o Pubuilete Tov MEPLOTPEPSOUEVO SLAKOTTTN
oto 3.

e 2TPWYVETE TIG MATATEG ME TOV TUEOTH.

Aiokog yia xovrpd Tpigipo (b)

Yla TO TPiYPLo wpnq nartdrag
* lMpoeTolaoia 6nwg MepypaPeTal oTov
KO@TN. Katd tnv tomnoB€tnon npooé€te va
Selxvouv Ta paxaipla mpog Ta TAvw.

¢ Bdlete TIq nardreq oto dvotypa
OUMMAPWONG.

¢ PuBpiCete tov meplOTPEPOUEVO OLAKATTIN
ogrto 3.

e 2TPWYVETE TIG MATATEG ME TOV TUEOTH.

Aiokog Julienne yia QIO kéYipo (c)

yla To KOYIO AaxXavikwy, matdrag, Kapotwy,

oeNvOpLlag 1) OKANPWY GPoUTwV oe

pakpdoTeveg Awpideg

» [poetowlaoia onwg meplypdPeTal oTov
KO@TN. Katd tnv tonoB€tnon npooégte
va Jelxvouv Ta paxaipla mpog ta mavw.

Mpoooxr!

JuunAnpwvete ta TpO(ptua udvov, otav gxet

amvnrorromeal n kivnon.
¢ Bdlete ta TPOPIUA OTO Avolypa
OUMMAPWONG.

¢ PuBpiCete tov meploTPEPOUEVO SLAKATTIN
ato 4.

o JTPWYVETE TA TPOPIUA HE TOV TUEDTH).

Eikéva 5

Tnpoupe to dKalwpa aAAaywv.



tr

Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat
ediniz.

Genel bakis
Liitfen resimlerin bulundugu sayfalarn iyice
aciniz.

Malzeme ilave etme agizh

kapagi kapatiniz Resim 1
ve saatin ¢alisma yéninde

ceviriniz

Kapak altindaki kavrama parcasi Resim 2
Dograma diskleri Resim 3

a  Ceuvrilebilir kesme diski; kalin/ince

b Cevrilebilir raspalama diski; kaba/ince
c Rendeleme diski; orta ince
isletme pozisyonu

Ozel aksesuar diskleri

a Kizartmalik patates kesme diski
b  Rendeleme diski, kaba

c Julienne diski

Resim 4
Resim 5

Giuvenlik bilgileri

Dograma Unitesini sadece tamamen monte
edilmis durumda kullaniniz. Dograma Unitesini
kesinlikle ana cihaza takilmis durumdayken
monte etmeyiniz, daha énce tamamen monte
edip, sonra ana cihaza takiniz.

Dograma Unitesini sadece tahrik motoru
duruyorken takiniz / ¢ikariniz.

Dograma Unitesini sadece bildirilen isletme
pozisyonun birinde ¢aligtiriniz.

Elinizi doldurma agzina veya malzeme cikis
deligine sokmayiniz; malzeme bastirmak veya
ilave etmek icin bastirma tikacini kullaniniz.
Keskin dograma disklerinden dolayi, yaralanma
tehlikesi s6z konusudur.

Zaruri kirillma yeri Resim 6
Zaruri kinlma yeri, tahrik sistemini korur.

Asiri yiklenme durumunda, tahrik milindeki
kavrama parcasi kirilir. Fakat bu parca kolayca
degistirilebilir. Yeni kavrama parcalarini yetkili
satici tizerinden alabilirsiniz.

Kullaniimasi

A\ Yaralanma tehlikesi!

Keskin bigaklara ve dograma disklerine
dokunmayiniz, ellerinizi bu bicak ve disklerden
koruyunuz. Dograma disklerini sadece
kenarindan tutunuz.

Cevrilebilir kesme diski; kalin/ince
Meyve ve sebze kesmek icin kullanilir.
Malzemeler 3 kademesinde iglenir.

Cevrilebilir kesme diski lizerindeki tanim isareti:
"1" kalin kesme tarafi igin

"3" ince kesme tarafi igin

Dikkat!

Cevrilebilir kesme diski sert peynir, ekmek,
kiclik kahvalti ekmegi ve cikolata kesmek icin
uygun degildir. Pismis, dagilmadan kaynayarak
pisen patatesler sadece sogukken kesilmelidir.

Cevrilebilir raspalama diski;
kaba/ince

Sebze, meyve ve peynir (6rn- parmican gibi
sert peynirler hari¢) raspalamak icin kullanihr.
Malzemeler 3 veya 4 kademesinde iglenir.

Cevrilebilir raspalama diski Gzerindeki tanim
isareti:

"2" kaba raspalama tarafi icin

"4" ince raspalama tarafi icin

Dikkat!

Cevrilebilir raspalama diski findik tirlerini
raspalamak icin uygun degildir. Yumusak peynir
sadece kaba taraf ile (4 kademesinde)
raspalanmalidir.

Rendeleme diski; orta ince

Cig patates, sert peynir (6rn. parmican) ve

findik tarlerini rendelemek icin kullanilir.

Malzemeler 4 kademesinde islenir.

Dikkat!

Rendeleme diski yumusak veya kalip peynir

rendelemek igin uygun dedgildir.

e Tahrik (motor) milini zaruri kirlima yeri alt
tarafta olacak sekilde dograma Unitesine
takiniz.

 Arzu ettiginiz kesme veya raspalama diskini
takiniz. Cevrilebilir disklerde, kullaniimak
istenen tarafin yukariya dogru olmasina
dikkate ediniz.

o Kapagi kapatiniz (isarete dikkat) ve saatin
calisma istikametinde sonuna kadar ceviriniz.

* Kilit diizenini agma diigmesine basiniz ve
cevirme kolunu isletme pozisyonuna getiriniz.

e Motor koruyucu kapaginin ¢ikariimasi:

Kilit duzeni acilincaya kadar, motor koruyucu
kapagini geviriniz.
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e Dograma uUnitesini tahrik sistemine (motora)
takiniz ve saatin calisma istikametinde
sonuna kadar ceviriniz.

¢ Dograma Unitesinin malzeme ¢ikis agzinin
altina veya 6nlne bir kab veya tabak
yerlestiriniz.

» Déner salteri tevsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

¢ Islenecek besinleri doldurma yerine
doldurunuz ve bastirma tikaci ile iteleyerek
malzeme ilave ediniz.

Dikkat!

Kesilen malzemenin ¢ikis agzinda yigilmasini

onleyiniz.

Yararh bilgi: Kesilen malzemelerin muntazam,

yani diizglin olmasi igin, kesilecek malzeme

ince ise, deste sekilinde kesiniz.

Not: islenecek besinler dograma (initesinde

sikisip kalacak olursa, mutfak robotunu

kapatiniz, elektrik fisini prizden ¢ekiniz, motorun

durmasini bekleyiniz, dograma Unitesinin
kapagini ¢ikariniz ve doldurma agzindaki
malzemeleri bosaltiniz.

I§|n|z bittikten sonra
Cihazi déner salter tzerinden kapatiniz.

* Dograma Unitesini saatin ¢alisma yoéninin
tersine dogru geviriniz ve ¢ikariniz.

¢ Kapagi saatin ¢calisma yonunin tersine dogru

ceviriniz ve c¢ikariniz.
« Diski, kavrama parcasi ile birlikte ¢cikariniz.
e Parcalari temizleyiniz.

Temizlenmesi ve bakimi

Dograma Unitesinin tim parcalar bulasik
makinesinde yikanmaya elveriglidir.

Yararh bilgi: Ornegin havug gibi renk veren
malzemeler iglendikten sonra parcalar Gzerinde
olusan kirmizi boya izlerini silmek icin, bir beze
yemek veya salata yagi dékip, dograma
Unitesini (kesip dograma disklerini degil) bu
yagli bez ile siliniz. Ardindan dograma Unitesini
yikayip durulayiniz.
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Ozel aksesuarlar
(yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Kizartmalik patates kesme diski (a)

Cig patates kesmek icin kullanilir.

¢ Cig patates kesmek icin kullanilir. Dograma
Unitesinde tarif edildigi gibi hazirlanir.
Yerlestirdikten sonra bigaklarin yukariya
dogru olmasina dikkat ediniz.

Dikkat!

Patatesleri sadece motor duruyorken ilave

ediniz veya doldurunuz.

» Patatesleri ilave etme yerine yerlestiriniz.

* Doner salteri 3 kademesine ayarlayiniz.

» Patatesleri bastirma tikaci ile iterek ilave
ediniz.

Rendeleme diski, kaba (b)

(;lg patates rendelemek igin kullanilir.

e Dograma Unitesinde tarif edildigi gibi
hazirlanir. Yerlestirdikten sonra bicaklarin
yukariya dogru olmasina dikkat ediniz.

* Patatesleri ilave etme yerine yerlestiriniz.

* Doner salteri 3 kademesine ayarlayiniz.

» Patatesleri bastirma tikaci ile iterek ilave
ediniz.

Julienne diski (c)

Sebze, patates, havug, kereviz veya sert

meyve gibi besinleri uzun ve dar seritler

halinde kesmek i¢in kullanilir.

e Dograma Unitesinde tarif edildigi gibi
hazirlanir. Yerlestirdikten sonra bicaklarin
yukariya dogru olmasina dikkat ediniz.

Dikkat!

Islenecek besinleri sadece motor duruyorken

ilave ediniz veya doldurunuz.

* Islenecek besinleri ilave etme yerine
yerlestiriniz.

¢ Doner salteri 4 kademesine ayarlayiniz.

¢ |slenecek besinleri bastirma tikaci ile iterek
ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.

Resim 5
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Prosze przestrzegac réwniez instrukcji obstugi
robota kuchennego.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki

z rysunkami.

Pokrywa z otworem wsypowym Rysunek 1
pokrywe natozy¢ i przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.

Zabierak pod pokrywa Rysunek 2

Tarcze do rozdrabniania Rysunek 3

a dwustronna tarcza do krojenia na plasterki
- grubo/drobno

b  dwustronna tarcza tngca na wiorki -
grubo/drobno

c tarcza do drobnego tarcia

Pozycja robocza Rysunek 4

Tarcze jako wyposazenie

dodatkowe Rysunek 5

a tarczado frytek
b  tarcza do tarcia ziemniakéw - grubo

c tarcza Julienne do krojenia owocow
i warzyw w drobne stupki

Wskazowki bezpieczenstwa
Rozdrabniacz mozna wtgczac tylko kompletnie
zmontowany. Nie wolno montowac
rozdrabniacza na korpusie urzadzenia.
Rozdrabniacz zaktadaé /zdejmowac tylko
wtedy, jezeli urzadzenie jest wytgczone, a naped
nieruchomy.

Rozdrabniacz eksploatowac tylko w jednej

z wymienionych pozycji roboczych.

Podczas pracy urzadzenia nie wktadac rak do
otworu wsypowego ani otworu wylotowego,

a do popychania produktow uzywac tylko
popychacza.

Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi tarczami
rozdrabniacza.

Zabierak jako zabezpieczenie

napedu Rysunek 6
Staby punkt zabieraka stanowi ochrone
napedu.

W przypadku przecigzenia zabierak tamie sie na
wale napedowym, mozna go jednak tatwo
wymieni¢. Zapasowe zabieraki mozna naby¢ w
autoryzowanym punkcie serwisowym.

Obstuga

A Niebezpieczenstwo zranienia!
Nie chwytac ostrych nozy ani krawedzi tarcz do
rozdrabniania. Tarcze chwytac tylko za brzeg!

Dwustronna tarcza do krojenia na
plasterki - grubo/drobno

Do krojenia owocéw i warzyw.

Urzadzenie wtgczy¢ na zakres 3.

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do krojenia:
,17 strona do krojenia na grube plasterki

,3” strona do krojenia na drobne plasterki
Uwaga!

Dwustronna tarcza do krojenia nie nadaje sie
do krojenia twardego sera, chleba, butek ani
czekolady. Gotowane ziemniaki kroiC tylko na
zimno.

Dwustronna tarcza tnaca na wiorki -
grubo/drobno

do tarcia warzyw, owocow i sera, oprécz sera
twardego (np. parmezan).

Urzadzenie witgczy¢ na zakres 3 lub 4.

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do tarcia:
,2" strona do tarcia na grube wiorki

,4” strona do tarcia na drobne wiorki
Uwaga!

Dwustronna tarcza do tarcia na wiorki nie
nadaje sie do tarcia orzechow. Twarog trze¢
tylko na stronie grubej (na zakresie 4).

Tarcza do drobnego tarcia

do tarcia surowych ziemniakow, twardego sera

(np. parmezan) i orzechow.

Urzadzenie wtaczy¢ na zakres 4.

Uwaga!

Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia

twarogu ani krojonego sera.

e Wat napedowy wtozy¢ do rozdrabniacza
stabg strong (miejsce ewentualnego
ztamania) na dot.

¢ Wiozy¢ odpowiednig tarcze do ciecia lub
tarcia. Przy tarczach dwustronnyvh
zwroci¢ uwage, aby wtasciwa strona
obrécona byta do gory.

¢ Natozy¢ pokrywe (zwroci¢ uwage na
oznaczenia) i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, az do oporu.

¢ Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade
i ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozycji pracy.

e Zdjg¢ pokrywe ostaniajgca naped:
pokrywe przekrecic¢, az do zwolnienia
blokady.
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¢ Rozdrabniacz zatozy¢ na naped i przekrecic
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara, az do oporu.

¢ Pod otwdr wylotowy rozdrabniacza podstawié
talerz lub miske.

¢ Pokretto wytgcznika nastawi¢ na zalecany
zakres.

¢ Produkty przeznaczone do rozdrobnienia
wktadaé do otworu wsypowego i popychacé
popychaczem.

Uwaga!

Zwracac uwage, aby w otworze wylotowym nie

gromadzity sie produkty.

Wskazoéwka: Cienkie produkty cigé

w wigzkach, wtedy otrzymamy réwnomierne
rozdrobnienie.

Wsazéwka: Jezeli wtozone produkty zablokujg
sie w rozdrabniaczu, nalezy wytaczyc¢ robot
kuchenny, wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego, odczekac do zatrzymania napedu,
zdja¢ pokrywe rozdrabniacza i oprdznic¢ otwor
WSYPOWY.

Po pracy

¢ Urzadzenie wytgczy¢ pokrettem wytgcznika.

e Rozdrabniacz przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjac.

e Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjac.

e Tarcze wyjgc razem z zabierakiem.

¢ Wszystkie czesci wymyc.

Czyszczenie urzadzenia

Wszystkie czesci rozdrabniacza mozna my¢

w zmywarce do naczyn.

Wskazowka: Czerwony nalot, ktéry pozostaje
np. po tarciu marchewki mozna usunac¢
przecierajac czesci rozdrabniacza (nie tarcze do
rozdrabniania) Scierkg nasaczong kilkoma
kroplami oleju jadalnego. Nastepnie wymy¢
rozrdrabniacz.
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Zabierak jako zabezpieczenie

napedu Rysunek 5
(do nabycia w sklepach specjalistycznych)

Tarcza do frytek (a)

do ciecia surowych ziemniakow na frytki.

e Przygotowac¢ w sposob opisany w instrukcji
rozdrabniacza. Zwracac¢ uwage, aby po
zatozeniu tarczy noze zwrdcone byty do gory.

Uwagal!

Ziemniaki wktadac tylko przy wytaczonym

napedzie.

¢ Ziemniaki wtozy¢ do otworu wsypowego.

¢ Pokretto wytgcznika przekrecic¢ na zakres 3.

e Ziemniaki popycha¢ popychaczem.

Tarcza do tarcia ziemniakéw (b)

do tarcia surowych ziemniakow.

¢ Przygotowac w sposdb opisany w instrukcji
rozdrabniacza. Zwracac¢ uwage, aby po
zatozeniu tarczy noze zwrdcone byty do géry.

¢ Ziemniaki wtozy¢ do otworu wsypowego.

¢ Pokretto wytacznika przekreci¢ na zakres 3.

e Ziemniaki popychac¢ popychaczem.

Tarcza Julienne (c)

do krojenia warzyw, ziemniakdw, marchewki,

selera lub twardych owocow w dtugie, drobne

paseczki.

¢ Przygotowac, jak opisano w instrukcji
rozdrabniacza. Zwracac¢ uwage, aby po
zatozeniu tarczy noze zwrdcone byty do gory.

Uwagal!

Produkty przeznaczone do rozdrobnienia

wktadac tylko przy wytaczonym napedzie.

¢ Produkty wtozy¢ do otworu wsypowego.

¢ Pokretto wytacznika przekrecic na zakres 4.

¢ Produkty popycha¢ popychaczem.

Zmiany zastrzezone.
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Tartsa be a konyhagép hasznalati utasitasaban
foglaltakat!

A késziilék részei:

Kérjik nyissa ki az abras oldalt.

Fedél az betoltényilassal 1. abra
helyezze fel, és az 6ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forgassa el

Tovabbito a fedél alatt 2. abra
Apritotarcsak 3. abra

a Forgd-vagotarcsa - vastag/vékony
b  Forgoé-driétarcsa - durva/finom

c Orlétarcsa - kdzepesen finom
Uzemi-helyzet

Tartozéktarcsak

a Hasabburgonya-tarcsa

b  Orlétarcsa, durva

c  Zdldséghez valo tarcsa

4. abra
5. abra

Biztonsagi utasitasok

Az atmend UzemdU szeletel6t csak teljesen
Osszeszerelt allapotban hasznalja. Az atmend
UzemU szeletel6t sohase az alapkésziléken
szerelje dssze.

Az atmend Gzemu szeletel6t csak

a meghajtomu allo helyzetében tegye

fel / vegye le.

Az atmen¢ UzemU szeletelét csak a bemutatott
Uzemi-helyzetben hasznalja.

Ne fogja meg a betdltényilasnal vagy

a kiomlényilasnal fogva, hasznalja

a tomoeszkozt az étel utantolasahoz.
Balesetveszély all fenn az éles apritotarcsa
kovetkeztében!

Lehetséges (tervezett)

torési hely 6. abra
A beépitett lehetséges (tervezett) torési hely
vedi a meghajtémuvet.

Tulterhelés esetén a meneszto eltdrik

a meghajtétengelynél.

Cseréje mindazonaltal kénnyen elvégezheto.
Az Uj meneszto a vevoszolgalatnal kaphato.

Kezelés

A Sériilésveszély!

Ne nydljon az apritdlemez éles késeihez és
éleihez! Az apritdlemezt csak a szélénél fogja
meg!

Forgaté-vagotarcsa - vastag/vékony
a gylmolcsok és zoldségek vagasara.
Feldolgozéas a 3-as fokozaton.

Jeldlések a forgato-vagoétarcsan:

, 1" a vastag vagasi oldalhoz

,3" a vékony vagasi oldalhoz

Figyelem!

A forgaté-vagotarcsa nem alkalmas a kemény
Sajt, kenyér, zsemle és csokoladé vagasahoz.
A f6tt, keményreftt burgonyat csak hidegen
szeletelje.

Forgato-6riétarcsa - durva/finom
a zoldség, gyumolcs és sajt érlésére, kivéve
kemeény sajtok (pl. parmezan).

Feldolgozas a 3-as vagy 4-es fokozaton.

Jelolések a forgatd-6riétarcsan:

,2" a durva ¢rlési oldalhoz

,4“ afinom drlési oldalhoz

Figyelem!

A forgato-6riétarcsa nem alkalmas diofélék
driésére. Puha sajtokat csak a durva oldallal
(és a 4-es fokozatban) 6roljon.

Orlétarcsa - kozepesen finom

nyers burgonya, kemény sajt (pl. parmezan) és

diofélék orlésére.

Feldolgozéas a 4-es fokozaton.

Figyelem!

Az dridtarcsa nem alkalmas lagy és

szeletelhetd sajtok bériéséhez.

¢ A meghajtétengelyt a tervezett toresi hellyel
helyezze lefelé az atmend lizemU szeletelbe.

e Helyezze fel a kivant vago - vagy érlétarcsat.
A forgatétarcsanal ligyeljen ra, hogy
a kivant oldal legyen feliil.

* Afedelet tegye ra a késziilékre (jelolést tartsa
be) és az dramutatd jarasaval ellentétesen
(itk6zésig forgassa el.

¢ Nyomja meg a nyit6-nyomdgombot, és
a lengdkart hozza tzemi-helyzetbe.

¢ A meghajtasvédo fedelet vegye le:

Forgassa el a meghajtasvédé fedelet,
amig a reteszelés meg nem szulnik.

e Az &tmend Gzeml szeletelét tegye ra
a készulékre, és az dramutaté jarasaval
ellentétesen Utkozésig forgassa el.

¢ Atalat vagy a tanyért allitsa az atmend tzemu
szeleteld kiomlényilasa ala.

» Aforgathato kapcsolét éllitsa az ajanlott
fokozatra.

¢ Afeldolgozand¢ élelmiszert adja
a betoltényilasba, és tolja utana
a tomoeszkozzel.
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Figyelem!

Kerlilje el a felvagott anyag feltorlédasat

a kimlényilasban.

Hasznos tanacsok: Az egyenletesre vagott
darabok eléréséhez a keskeny felvagni valo
anyagot kotegenként vagija fel.

Megjegyzés: Ha a feldolgozando élelmiszer
beszorul az atmend lizemU szeletelébe.
Kapcsolja ki a konyhagépet, hlizza ki a haldzati
csatlakozodugot, varja meg amig a gép megall,
az atmend Uzemu szeletel6 fedelét vegye le, és
dritse ki a betdltdnyilast.

A munka utan

o Akésziléket kapcsolja ki a forgd kapcsoldval.

e Az &tmend Gzeml szeletelét az dramutatd
jarasaval ellentétes iranyban Utkdzésig
forgassa el, és vegye le.

¢ Afedelet az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban Utkozésig forgassa el, és vegye le.

e Atarcsat a menesztével egyltt vegye le.

« Tisztitsa meg az alkatrészeket.

Tisztitas és apolas

Az atmend Uzemd szeletelé minden alkatrésze

mosogatogépben is elmosogathato.

Hasznos tanacsok: A karotta vagy hasonlé

élelmiszerek okozta piros lerakddéast egy

torléruhara tett kevéske étolajjal dorzsolje le az
atmend Uzemu szeletelérél (de ne az
apritotarcsakrol). Azutan az atmend tUzemdu
szeletel6t mosogassa el.
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Megvasarolhato tartozékok 5. abra
(a szakkereskedésben kaphato)

Hasabburgonya-tarcsa (a)
a nyers burgonya 6rlésére.
* ElGkészités az atmend lzemU szeleteld
leirasa szerint. Ugyeljen ra, hogy a kés
a beszerelés utan felfele mutasson.
Figyelem!
A burgonyat csak akkor toltse utana, ha
a készlilék all.
¢ A burgonyat az utantolté nyilasba adja.
¢ Aforgathatd kapcsolot allitsa a 3-as allasba.
¢ A burgonyat a tomdéeszkdzzel tolja utana.

Orlétarcsa, durva (b)

a nyers burgonya 6érlésére.

* ElGkészités az atmend lzemU szeleteld
leiréasa szerint. Ugyeljen ra, hogy a kés
a beszerelés utan felfele mutasson.

¢ A burgonyat az utantolté nyilasba adja.

¢ Aforgathatod kapcsolot éllitsa a 3-as allasba.

¢ A burgonyat a tomdeszkdzzel tolja utana.

Z5ldséghez valo tarcsa (c)
a zOldség, burgonya, karotta, zeller vagy
kemény gyuimolcs hosszu, vékony csikokra
torténé vagasahoz.
* Elékészités az atmend lUzem( szeleteld
leirdsa szerint. Ugyeljen ra, hogy a kés
a beszerelés utan felfele mutasson.
Figyelem!
A feldolgozand¢ élelmiszert csak allé
meghajtasnal toltse utan.
¢ Afeldolgozandé élelmiszert adja az utantolté
nyilasba.
¢ Aforgathatd kapcsolot allitsa a 4-es allasba.
¢ Afeldolgozandd élelmiszert a tdmdeszkdzzel
tolja utana.

A muszaki valtoztatasok joga fenntartval
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CubnionaBarnte ynbTBaHeTO 3a ynoTtpeba Ha
KYXHEHCKMA poboT.

C eavH nornep,
Vjkbv, hfpndjhtnt cnhfzbwbnt cBc ciitvbnt.
Kanak ¢ oTBop 3a nbJiHEHe Cxema 1

noctaBeTe ro M 3aBbpPTeTe B MOcoKaTa Ha
HacoBHMKOBaTa CTpelika

YcTpoicTBO 3a npeaaBaHe Ha ABUXEHUETO

noa Kanaka Cxema 2

lWanbu 3a pa3apobasBaHe Cxema 3

a obpbliaema wanba 3a pA3aHe -
nebeno/TbHKO

b obpbliaema wanba 3a cTbpraHe -
eApo/CUTHO

c waitba 3a HacTbpreaHe - CpPefHO enpo

Pa6oTHO nonoxeHue Cxema 4
lWar6bn oT cneunanHaTta
OKOMIMJIEKTOBKA Cxema 5

a wanba 3a MbpXXeHW KapTodu
b warnba 3a HacTbpreaHe, enpo

c warnba 3a HapA3BaHe Ha chuneta TUN
«KynueH»

Yka3zaHua 3a 6e3onacHocT
M3nons3Bante HaonbxHaTa pesadka camo

B HanbinHO crnobeH BuA. Hukora He
MOHTVpanTe HaAnbXHaTa pe3adka BbpXY
OCHOBHMWA KOpryc Ha ypeaa.
MocTaBAnTe/LEMOHTUPANTE HaANbXHaTa
pe3ayka camo Npu ChpAHO 3alBKXKBaHe.
EkcnnoatupainTte HaanbXxHata pesadka camo
B €AHO OT yKasaHuTe paboTHW MONOXKEHWA.
He 6bpkaiiTe B 0TBOpa 3a HambiBaHe WM
B M3XOAHWA OTBOP, 3a Aa npubyTeaTe
NPOALYKTUTE U3Mon3BanTe KanadeTo.

Mima onacHocT OoT HapaHABaHe MocpeacTBOM
ocTpute wWwanbu 3a pasppobAsaHe.

MpekbcBay

BFpa}J.EHVIFlT npeKkbCBay npeanassa
3aABMXXBaHETO Ha ypelda.

Mpy npeToBapBaHe MpeBKNOYBAYbT Ha
3aABMXKBaHMA Ban ce 4ynu, MoxXe ha 6bae
3aMeHeH. Hosu npeBknw4yBaTen Moxete Aa
nony4mTte B HaWwnTe CepBU3N.

Cxema 6

O6cnyxsaHe

A OnacHocT oT HapaHasaHe!

He aokocsalite ocTpute HoxoBe u Kpauua
Ha wavibnte 3a pasapobaAsaHe. XBaiwanite
wavibute 3a pasapobasaHe camo 3a pnbbal

O6pbwaema warba 3a pasaHe —
nebeno/TbHKO

3a HapA3BaHe Ha MNOAOBE W 3eNeHYyLN.
PaboTn ce Ha cTeneH 3.

O3Ha4eHnA BbpXy obpbliaemara wanba

3a pAsaHe:

«1» 3a cTpaHaTa 3a Aebeno pAsaHe

«3» 3a CTpaHaTa 3a pA3aHe Ha TbHKO
BrHumaHne!

Ob6pbuaemara waviba 3a pAsaHe He

e rpurogeHa 3a pA3aHe Ha TBbPAMU CUPEHa,
xnA6, xneby4eta u wokonas. CBapeHu, TBbPAO
cBapeHu KapToghu pexere camo CTYAEHM.

O6pbwaema wanba 3a
HacTbpreaHe — eapo/CUTHO

3a HacCTbpreaHe Ha 3elieH4yuun, ninonose
cvpeHa, 6e3 TBBPAW CupeHa (Hanp.
«Mapme3zaH»)

PaboTteTe Ha cTeneH 3 unu 4.

O3Ha4eHnA BbpXy obpbluaemara wanba

3a HacTbpraaHe:

«2» 3a CTpaHaTa 3a eApo HacTbpraaHe

«4» 3a CTpaHaTa 3a HacTbpreaHe Ha ApebHO
BrHumaHne!

Ob6pbuaemara wariba 3a HacTbpreaHe He e
npuroseHa 3a HacTbprsaHe Ha opexu. Meku
cupeHa CTbp)xeTe caMo CbC cTpaHata 3a
eapo HacTbpreaHe (Ha cTerneH 4).

llan6a 3a HacTbprBaHe — CpeaHo

eapo
3a HacTbprBaHe Ha CypoBW KapTodpu, TBBPAU
cupeHa (Hanp. «MapmesaH») U opexu.
PaboTeTe Ha cTeneH 4.
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BHumatHue!

llavibaTa 3a HacTbprBaHe He € rnpuroAeHa 3a

HacTbpreaHe Ha MEeKU WY HapA3aHu CUPEeHa.

e lNocTaBeTe 3aABMKBalMA Ban C NpekbcBaya
CbC 3ajafeHu napamMeTpu B Mocoka Hapony
B HaAnbXHaTa pesadka.

e MNocTaBeTe xenaHata wavba 3a pA3aHe
unn HactbpreaHe. MNpu obpbluiaemuTe
wanby BHUMaBaWTe >KenaHata cTpaHa
[a € pasnonoXXeHa B Mocoka Harope.

e MNocTaBeTe kanaka (cvbniopasanite
MapKupoBkKaTa) U 3aBbpTeTe A0 KpalHo
MoNIOXKEHME B MOcCOKaTa Ha 4acoBHMKOBaTa
cTpenka.

e HatncHete pebnokupawma 6yToH
1 MocTaBeTe BbPTALWOTO Ce pamo
B paboTHO MONOXXEHUE.

e CBanerte 3aWMWTHWA Kanak Ha
3a/lBUKBaHETO: 3aBbpTETE 3alUTHUA
Kanak Ha 3aABWXBaHeTo, A0KaTo
ce ocBoboAn 3acTOMopABaHeTO.

e lNocTaBeTe HaanbXHaTa pe3aqka BbpXy
3a4BMKBaHETO M 3aBbpTeTe A0 KpaniHO
MoNIOXKEHME B MOcCOKaTa Ha 4acoBHMKOBaTa
cTpenka.

e MNocTaBeTe noa U3XOAAWMA OTBOP Ha
HaAnbXHaTa pe3adka MOAXOLAL, CbA, WK
YUHUA.

e lNocTaBeTe BBLPTAWMA Ce KNOY-WwanTep Ha
npenopbYyaHaTa CTeneH.

e lNocTaBeTe XpaHUTENHUTE MPOAYKTWU, KOUTO
we obpaboTBaTe, B OTBOpa 3a MbiHEHE
1 M npubyTBanTe C Kana4eto.

BrHumaHue!

WN36arsaiite HaTpyrnsaHe Ha HapA3aHUTe

POAYKTU B U3XOAAWMA OTBOP.

Wpea: 3a pa nony4vte paBHOMEPHO
HapA3aHu MPOAYKTW, KoraTo MpoAyKTUTe,
KOWTO pexxeTe ca TbHKM, obpaboTBanTe

rM Ha cHom4eTa.

3abenexka: AKo obpaboTBaHUTE XpaHUTENHK
NMPOAYKTU 3acedHaT B HaAnbXHaTa pesaqka,
N3KNoHeTe KyXHEHCKMA poboT, uaternere
wencena oT KOHTakTa, u34akanTe 3anBuK-
BaHeTO fa Cnpe HambiHO, cBaneTe Kanaka
Ha HaanbXHaTa pesadka U uanpasHeTe
oTBOpa 3a MbiHEHE.

Cnen paboTta
W3knio4eTe ypena OT BBLPTAWMA ce
6yTOH-wanTep.

e 3aBbpTeTe HaAnbXHaTa pe3adka B MOCOKa,
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka, u A
cBaneTe.

e 3aBbpTeTe Kanaka B Mocoka, obpaTHa Ha
4YacoBHMKOBaTa CTpefika, U ro ceanete.

e Ceanete wanbata 3aefHO C yCTPOWCTBOTO
3a npeaaBaHe Ha [BVXEHUETO.

e MMo4ucteTe 4actute.
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MouncrteaHe un noaapbxXKa
Bcuyky HacT Ha HaanbXXHaTa pesadka ca
YCTOM4MBM Ha MWEHe B MUANHA MaluHa.
Wpea: 3a pa oTcTpaHuTe 4HepBeHUTE
HacnofABaHuA cnej obpaboTka Hanpumep Ha
MOPKOBM MOCTaBeTe BbpXy napuan Manko
ONIMO W U3TPUITE C HEero HaAnbXxHaTa
pe3adka (He wanbute 3a pasapobABaHe).
Cnepn TOoBa M3MUITE HaAlbXHaTa pesaqka.

CneumnanHa

OKOMIMJIEKTOBKA PucyHok 5
(MoxeTe na ce cHabauTe ¢ Hero npu Bawwma
OTOPU3MPaH TbProBeL, Ha HaLIWTe ypeau)

lan6a 3a nbpxxeHu kapTodou (a)

3a HapA3BaHe Ha CypoBu KapTodwu.

e [oaroToBkaTa e KakTo € onucaHo npu
HapanbXxHaTa pesadka. O6bpHeTe BHUMaHUe,
cnep MOHTVpPaHETO HOXXOBeTe Aa co4at
Harope.

BHumarue!

lMoctasAviTe kapToghu camo npu CrpAHO

3aABuXXBaHe.

¢ locTaBeTe KapTochuTe B OTBOpA.

e MocTaBeTe BLPTAWMA Ce KNHOY-Wwantep
Ha 3.

e MNpubyTBanTe kapTohuTe C Kana4eTo.

lan6a 3a HacTbpreaHe, egpo (b)

3a HacTbprBaHe Ha CypoBW KapTodw.

e [loaroToBkata € KakTo € OrnucaHo
npu HaanbxHata pesadka. O6bpHeTe
BHMMaHve, cnej, MOHTMPaHEeTO
HOXXOBeTe [Ja co4vaT Harope.

¢ lNocTaBeTe kapTochuTe B OTBOpPA.

e [locTaBeTe BbPTAWMA Ce KMOY-wantep
Ha 3.

¢ N3byTante kapTochuTe C Kana4eTo.

lan6a 3a HapA3BaHe Ha chuneta TUN

«XKynueH» (c)

3a HapA3BaHe Ha 3eneH4yuu, KapTodw,

MOPKOBW, LlenvHa UM TBbPAU MNNOAOBE

Ha ABAMW, TBHKWU MBULM.

e loaroToBkaTa € KakTo € OnuMcaHo npwu
HaanbXHaTa pesadka. O6bpHeTe BHMMaHMe,
cnep MOHTVpPaHETO HOXXOBeTe Aa co4at
Harope.

BrHuymaHue!

lNocTaBAviTe XpaHUTENHUTE MPOAYKTH, KOUTO

we obpaborsate, caMo rpu CripAHO

3aABuxBaHe.

e locTaBeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTU
B OTBOpa 3a HambfBaHe.

e locTaBeTe BLPTAWMA Ce KN4 — wantep
Ha 4.

¢ W3byTarite XxpaHUTenHUTE MPOAYKTU
C Kana4eTo.

3anasBame cu npaBoTO Ha MPOMEHW.
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BbinonHAiTe, noxkanyincra, ykasaHus,
npuBeLEeHHblE B WHCTPYKLUM MO 3KCniyaTaLmm
KyXOHHOro kKombarnHa.

KomnnekTHbIli 0630p
OTKpoliTe, noxXanyincra, nocseaHue
CTpaHuubl C PUCYHKaMM.

Kpbllwika ¢ 3arpy3o4HbiM

oTBepcTUEM PucyHok 1
ycTaHaBnvBaeTcA U nosopaqunsaeTcA

no 4acoBoW cTpenke

3axBaT noA KpbIWKOWA PucyHok 2
AVcKn-namensynTenu: PucyHok 3

a [BYCTOPOHHWIA AWCKOBbLIA HOX ANA
HapesKn MpPOAYKTOB Ha TONCTbIE/TOHKME
NOMTVKM

b ABYCTOPOHHWIA LMCK-Tepka ANA
KPYMHOro / Menkoro WWHKOBaHWA

c LVCK-TepKa ANA CpeAHero WWHKOBaHWA
PucyHok 4
PucyHok 5
a [MCKOBBIVI HOX ANA Hape3kn kapTtodoens

hpu
b LVCK-TepKa ANA KPYMNHOro WMHKOBaHWA
c ONCKOBBIN HOX «XKIONIbEH»

YKazaHnA no TexHukKe

6e3onacHocTun

Pe3koli npoxoaHoOro Tuna MOXHO
nonb30BaTbCA TONbKO MOCNe TOro, Kak oHa
6yneT nonHocTbio cobpaHa. Hu B Koem
cly4ae He cobupainTe pe3ky Ha KyXOHHOM
KombarHe.

YcTaHaBnvBaTh / cHUMaTb Pe3Ky MPOXOAHOro
TVNa MOXHO TONbKO MOCNe MONHON OCTaHOBKU
npueoaa.

Pe3ka ponkHa HaxoAMTbCA B YKasaHHOM
pabo4em MONOXEeHWUN.

Hu B Koem cny4e He MpocoBbIBaNTE PYKY

B 3arpy304Hblii CTBOA WMAW BbIMyCKHOE
OTBEpPCTVE Pe3KW, Tak Kak He WCKNYeHO
TpaBMUPOBaHVE OCTPbLIMY HOXKamu
AVCKOB-n3meneb4ntenen. Ana nopa4qn
NPOALYKTOB MONb3YyNTECh, NoXanymncra,
TonKaTenem.

Pac4yeTHOe mMecTO

n3JsiomMma PucyHok 6
Mmetoweeca B KOHCTPYKLMM KYXOHHOMO
npubopa pacHeTHoe MecTO W3noma CAyKWUT
3aWwnTon ANA MpUBOAA.

Mpu neperpy3ke pBuraTens nomaeTcA 3axBaT
npuBOAHOro Bana. Ero HecnoXxHo 3ameHuTb.
HoBble 3axBaTbl MOXHO nprobpecTn

B Cnyxb6e cepsuca.

Pabo4yee nonoxkeHue
CneuuanbHble AUCKU:

O6cnyxusaHue

A CywecTtByer onacHocTs TpasmuposaHuA!
He 6eputecb 3a ocTpbie KpOMKM HOXEl

u namenbHaownx anckos. MoxHo 6paTtscA
TOJIbLKO 3a Kpaii ANCKOB-u3mesbyutenes!

[OBYCTOPOHHUI AUCKOBbIA HOX —
TOJICTbIE/TOHKUE JIOMTUKM:
ncnonb3yeTcA ANA Hape3ku hpyKToB

n osouwei. MepepaboTka NpoLyKTOB
BeAEeTCA Ha 3- CKOpOCTW.

O603Ha4eHe Ha MOBOPOTHOM [AVCKOBOM
HOXe:

«1» — ANA TONCTbIX NOMTUKOB,
«3» — ANA TOHKMX JIOMTUKOB.
BHumaHue!

1BYCTOPOHHMIT ANCKOBBINI HOX

He rnpesAHasHa4eH AJA Hape3ku
TBEPAOro cwipa, bynoyvek v wokonasa.
TBepablvi BapeHbili KapToghesib MOXHO
Hape3aTb TOJIbKO B XOJIOAHOM BuAE.

[JBYyCTOPOHHUI AUCK-TEepKa —
KpynHo/MeJKo:

MCnonb3yeTcA ANA WWHKOBAHWA OBOLLEW,
OpPYyKTOB M cbipa (KpoMe cbipa TBEPAbIX
copToB, Hanpumep, Tuna «MapmesaH»).
MpoaykTbl nepepabaTtbiBalOTcA Ha 3-N Unn 4-i
CKOPOCTAX.

O6o3Ha4eHne Ha ABYCTOPOHHEM JAVCKe-TepKe:
«2» — ANA KPYMHOro WWHKOBaHWA,

«4» — ANA MEeNKoro WWHKOBaHWA.

BHuyimaHue!

JIByCTOPOHHWIN AMCK-TepKa He npefHasHaqeH
ANA M3MenbyeHnA opexoB. Cblp MArKMX
COpPTOB MOXHO WWHKOBATb TONbKO Ha CTOPOHE
ANA KPYMHOro u3menb4eHna (Ha 4-i
CKOpOCTM).

MpaBo Ha BHeceHWe WU3MEHeHUW

ocTaBjiAem 3a coboin.

JIucK-Tepka — cpeAHee V3MenbYeHue:

npeaHasHa4yeH ANA WWHKOBAHMA CbIPOro

kapTodoens, TBepAOro celpa (Tuna

«MapmezaH») 1 opexos.

MepepaboTka NpoAyKTOB BeAeTcA Ha 4-i

CKOpOCTMU.

BHumarue!

JlaHHbIi AMCK He npelHasHaYeH AnA

N3Menb4eHNA MArKOro chipa U cbipa,

Hape3aHHOro Ha NOMTUKM.

e BcTaBbTe NpuBOAHOM Ban B pe3Ky
MPOXOAHOrO TUMa Takum obpasom,
4TO6bl MECTO M3floMa HaxoAMNoChb BHU3Y.
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e YCTaHOBUTE AMCKOBBIA HOX WAN AWUCK-TEPKY.

B cny4yae ¢ ABYCTOPOHHVMMUW AWCKamu
cneanTe 3a TeMm, 4Tobbl Hy)XHaA Bam
CTOpOHa Haxoaunacb BBEpXY.

e YCTaHOBUTE KPbIWKY (cneauTte 3a
NnonoXeHnem MapKMpOBKM) W MOBEpHUTE
ee [0 yropa Mo 4acoBOM CTpenkKe.

e HaxmuTe Ha KHOMKY CHATUA GNOKMPOBKM
1 nepeBeAnTe KPOHWTEVH B paboqee
nonoxxeHue.

e CHUMWUTE C npuBOAA 3aWUTHYIO KPbIWKY:
NnoBopa4YnBanTe KpbIWKY AO TeX Mop, noka
He OyneT cHATa OGnoKMpoBKa.

e YcTaHOBUTE Ha MPVBOA PE3KY MPOXOLHOMO
TMNa 1 NoBepHUTe ee 4O yrnopa Mo
4acoBOW CTperkKe.

e [ocTaBbTe MUCKY MNM Tapenky nog
BbIyCKHOE OTBEPCTME PEe3KMU.

e YcTaHOBUTE MOBOPOTHLIN BbIKNOHaTENb
B PEKOMeHAyeMoe MomnoXeHue.

e 3arpysuTe MpUroToBNEHHbIE MPOAYKThI
B 3arpy304Hblii CTBOA WM MPOTONKHUTE
MX C MOMOLbIO TonKaTenA.

Buumatrue!

Cneante 3a Tem, HTOObI B BbiflyCKHOM

OTBEPCTUN HE CKarInBauCh Hape3aHHbIe

MPOAYKTBI.

PekomeHaauma: [lna Toro 4tobbl NPOAYKTbI

Hapes3ancb paBHOMEPHO, TOHKME U ANUNHHbIe

NPOAYKTbl PEKOMeHAYyeTcA nepea,
nepepaboTkoi CBA3bIBATL My4Kamu.
YkasaHue: Ecnu nepepabaTbiBaeMble
NMPOAYKTbl 3acTpANM B peske, TO cleayeT

BbIKJIOYUTb KYXOHHbI KOMGaWH, OTCOeAUNHUTb
BUNKY OT PO3eTKW, AOXKAaTbCA, Nnoka MpuBoL

He OCTaHOBWTCA MONHOCTbIO, 3aTeM CHATb
KPbIWKY Pe3KU U OMOPOXHWUTb 3arpy304Hbiii
CTBOJ.

Mo okoH4YaHun paboThl
e Bbiknounte KombanH ¢ nomouLbio
NOBOPOTHOrO BbIKNAOHaTENA.

 [oBepHUTE pe3Ky MPOXOAHOro TWna MpPoTUB

4acoBOW CTPENKN U CHUMUTE ee.

* [NoBepHUTE KPbIWKY MPOTMB 4HacOBOM
CTPENKN U TaKXe CHUMWUTE.

* V/i3BneknTe M3 peskn AUCK BMecTe
C 3axBaToMm.

 lpou3BennTe 4YUCTKY BCex AeTaneil.

Yuctka n yxoa

Bce anemeHTbl KOHCTPYKLMM pe3Ku
MPOXOAHOrO TWMa MpeAHasHa4eHbl ANA
MOWVIK/ B MOCYAOMOEHHON MalunHe.
PekomeHaauua: [lnAa Toro 4Tobbl yaanuTb
HaneT, obpasytowuinca nocne nepepaboTku,
Hanpumep, MOPKOBMW, HaHeCUTe Ha TPArMKY
HeCKoNbKO Kamnefnb pacTUTeNbHOro macna
1 3aTeM NpoTpuTe elo 3arpA3HeHHble
MOBEPXHOCTU Pe3Kn (LUCKU-U3MeNb4nTenn
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npotupatb He cneayeT). lNocne atoro
npomMoiTe pe3Ky B BoZe.

CneumanbHble

npuHaaneXxHoCTu PucyHok 5
(MpopatoTeA B creuvanM3npoBaHHbIX
MarasuHax)

[OucKoBblli HOX ANA MoJsly4eHuA KapTodoena
thpu (a)

npeaHasHadeH ANA Hape3Ku CbIPOro
kapTodens.

MoaroTtoBka K pa60Te onuncaHa BbllWe.
Cneaute 3a Tem, 4T06bI Mocne YCTaHOBKU
ANCKa HOXW HaxoAuNUCb BBepXy.

BrHuyimaHue!
Kaptoghenb MOXHO 3arpyatb TOJLKO r1ocse
10JIHOV OCTaHOBKM IMPUBOAA.

3arpya3uTe kapTodenb B 3arpy304Hoe
oTBepcTve.

YcTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKMOYATENb
Ha 3-10 CKOpPOCTb.

MonaBanTte kapTodenb C MOMOLLbIO
TonKaTens.

Auck-Tepka AnAa KpynHoro wuHKoBaHuA (b)
npeaHasHa4eH ANA U3MeNbYeHWA CbIporo
kapTodpena.

MoprotoBka k paboTe onvcaHa Beblle.
Cnennte 3a Tem, 4TOObl Mocne ycTaHOBKM
ANCKa HOXW HaxoAunnCb BBepXY.
3arpysuTe KapTodhenb B 3arpy3o4Hoe
oTBepcTve.

YcTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKMOHaTENb

Ha 3-10 CKOpOCTb.

MopaBaiiTe KapTodhenb ¢ MOMOLLbIO
TonKaTens.

OuckoBbin HOX «XKlosbeH» (C)
npeaHasHa4YeH ANA Hapeskn OBoOLLeW
(kapTodoena, MOPKOBM, cenbaepen) van
PPYKTOB C MNOTHOM MAKOTBLIO Ha ANUHHbIE,
y3KMe nonockhl.

MoarotoBka Kk paboTe onvcaHa Bbile.
Cneaute 3a TeMm, 4Tobbl Mocne ycTaHOBKM
ANCKa HOXWN HaxOAMNWUCb BBEPXY.

BHumaHune!
lMoaroToBneHHbIE MPOAYKTbI MOXHO 3arpyxars
TOJILKO 110C/I€ I10JIHOK OCTaHOBKM rpuBoAa.

3arpy3uTe MpoAyKTbl B 3arpy304HOe
oTBEpCTHE.

YcTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKNHOYATENb
Ha 4-10 CKOpOCTb.

MonaBanTe NPOAYKTbl C MOMOILbIO
TonKaTena.

MpaBo Ha BHeceHMe M3MeHeHWI ocTaBnAem
3a coboil.
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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.

Subject to change without notice.

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.

Sous réserve de modifications.

it Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le condizioni

di garanzia pubblicate dal nostro rappresentante nel
paese divendita. Il rivenditore, presso il quale € stato
acquistato I'apparecchio, € sempre ben disposto

a fornire a richiestainformazionia proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia € comunque
necessario presentare il documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.

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
aankoopbewijsnodig.

Wijzigingenvoorbehouden.

da Garanti

P& dette apparat yder BOSCH 1 &rs garanti.
Kobsnota skal altid vedlaegges ved indsendelse til
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 servicevaerksted:

AAG Service-Center, Telegrafvej 3,

orange indgang, 2750 Ballerup, TIf. 44 89 85 39

Pé& reparationer ydes 12 méaneders garanti. De kan

naturligvis ogsé 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 garantiytelser, er deti alle fall
nedvendig & legge fram kvittering for kjopet av
apparatet.

Endringerforbeholdes.

sv Konsumentbestammelser

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

Ratt till andringar forbehalles.

fi Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan mydntaméat
takuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntilikkeelta,

josta olet ostanut laitteen.

Takuutapauksessa on ndytettava ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

pt Garantia

Para este aparelho vigoram as condi¢des 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 prestagéo de qualquer servico em garantia &, no
entanto, necessaria a apresentacao do documento de
comprado aparelho.

Reservados os direitos de alteracao.



es Garantia

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar o reponer de forma
gratuita durante el periodo de doce 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
deldesplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales, plasticos,
ni piezas estéticas, reclamadas después del primer uso,
ni averias producidas por causas ajenas a la fabricacion
0 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 acompafara 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 correspon-
diente carnet avalado por ANFEL (Asociacion Nacional
de Fabricantes de Electrodomésticos) que le acredita
como Servicio Autorizado de BOSCH.

Exija su identificacion.

MODELOQ:, FD:, E-Nr.: F. COMPRA:

Nos reservamos el derecho de introducir modificaciones
técnicas.

el Eyyunon

lMa ™ ouokeur] autr LoxUouv ol Opol gyyunong
Tou €xouv ekd0Bel amd v avIMPOoowreld Hag
o Xwpa ayopdg NG OUOKEUNG.

IXETIKEG AeTTOUEPEleg Ba 0ag dWOEL, AV XPELAOTE,
avd ndoa otypr 1o eldiké Katdotnua, ar’ érou
ayopdoate Tn OUOKEUN).

MNa va Inmoete Mapoxeg eyyunong, MEEMeL va
TIAPOUCIACETE OMIWOJNTOTE TO MAPACTATIKO
ayopdgq.

Empulacodpeba yia aA\ayeEg.

tr Garanti

Bu cihaz icin, yutdisindaki mimessilliklerimizin vermis
oldug@u garanti sartlari gecerlidir. Bu hususuda daha
detayl bilgi almak icin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz.

Garanti suresiigerisinde bu garantiden
yararlanabilmek i¢in, cihazi satin aldiginizi gosteren
fisi veya faturayi géstermeniz sattir.

Degisikliklermimkandur.

pl Gwarancja

Urzadzenia obowigzujg warunki gwarancji wydanej
przez nasze przedstawicielstwo handlowe w kraju
zakupu.

Doktadne informacje otrzymacie Paristwo w kazdej
chwili w punkcie handlowym, w ktérym dokonano
zakupu urzgdzenia. W celu skorzystania z ustug
gwarancyjnych konieczne jest przedtozenie dowodu
kupna urzadzenia.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

Warunki gwaranciji

Warunki gwarancji sa regulowane odpowiednimi
przepisami Kodeksu Cywilnego oraz Rozporzgdzeniem
Rady Ministréow z dn. 30.05.1995 r. ,W sprawie
szczegolnych warunkéw zawierania i wykonywania
umdw rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow*.

hu Garancialis feltételek

A garancidlis feltételeket a 117/1991 (IX. 10) szamu
kormanyrendelet szabalyozza. 72 éran belli
meghibasodas esetén a késztiléket a kereskedelem
kicseréli. Ezutan vevészolgalatunk gondoskodik az eldirt
15 napon bellli, kdlcsdnkészllék biztositasa esetén

30 napon belllli javitasrél. A garancidlis szolgaltatasokat
a vasarlasnal kapott, szabalyosan kitoltott
garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyéb garancidlis feltételt is részletesen ismertet.
Mindségtanusitas:

A 2/1984. (I1.10.) BkM-IpM szamu rendelete alapjan,
mint forgalmazé tanusitjuk, hogy a készllék a vasarlasi
tajékoztatoban kozolt adatoknak megfelel.

A véltoztatas jogat fenntartjuk!

bg MapaHuua

3a 1031 ypen, ca BanuaHW YCIoBUATA 3a rapaHLmA,
KOWTO Ca M3AALEHV OT HallWTe NpencTaBUTENCTBa
B CbOTBETHaTa cTpaHa. MoapoGHocTv Lwe By nane
BawmAT Tbpro.eL, OT KbAETO CTe Kynunu ypeaa rno
BCAKO BPEME MpU 3anuTBaHe oT Balua cTpaHa.

IMpv 13non3BaHe Ha rapaHuMATa Ha ypeaa

€ HeoBX0AMMO BbB BCEKM Cryuaid fia NpeactaBute
Genexkara 3a Mokyrka.

3anasBaHe npaBoTO Ha NPOMEHM.
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Yeaxkaemble rocriona, coobuaem Bam, 4TO Hawa nNpOAYKUUA CepTUghuUMpoBaHa Ha COOTBETCTBUE POCCUVICKMM
TpeboBaHnAM 6e30MacHOCTU COrnacHo «3akoHy P® o sawute npas noTpebuteneii». MIHghopmaLuio o ceptughmkaLiim
Hawunx npubopos, a Takxe AaHHble O HOMepe cepTugbukata M Cpoke ero AevicTBuA Bbl MoxeTe rony4uts B gupme
OO0 «bCX beiToBaa TexHuka» o tenegoHy (095) 737-2825.

TeneqoH AMCNETHEPCKON CIyXObl 10 PEMOHTY: (095) 737-2961
TexHu4eckue KOHCY/bTaLuuu 1o TeNeqoHy: (095) 737-2975
lNpuem 3aABOK Ha PEMOHT v peknamauuii: (095) 737-2982 (gbakc)
NHgpopmarima o npubopax: (095) 737-2786

YcnoBuAa rapaHTuiiHoro o6ciyXXuBaHuA
cepBUCHbIMM ciny)X6amu nsrotoeuTena

(B cootBeTcTBUM C 3aKoHOM Pd «O 3awute npaB noTpebuteneir»)

1 TpeboBaHvA noTpebuTenen, cCoOOTBETCTBYIOWME 4 HevicnpaBHble y3nbl NpMOOpoB B rapaHTUIHbIN
3aKoHoAaTensCTBy P®, MoryT 6biTb MpeabABNEHb! nepuos 6ecrnnatHo PeMOHTUPYIOTCA HaMu UK
B Te4eHWe 12 MecALeB CO AHA Ha4ana AencTeuA 3ameHAlTCcA HoBbIMK. PeweHune Bonpoca

rapaHTUHOro cpoka, Mpu YCNoBWW, 4TO Henonaaku
B M3AENUN He BO3HWKNN BCNEACTBME HapylWeHuA
nokynarenem npasui NnoNb30BaHWA,
TPaHCMOPTVPOBKYM, XpaHeHWA, AeNCTBUIA TpeTbuX Nl
HenpeoaonNMON cunbl (Noxapa, NPUPOAHON
KkaTacTpodpbl 1 T.M.), nonagaHvA 6bITOBbIX
HaceKOMbIX ¥ FpbI3yHOB, BO3AENUCTBUA WHbIX
NMOCTOPOHHMX (hakTopoB. MapaHTuIHOe obcnyXvBaHWe
nprbopoB OCYW.eCTBAAETCA B YMONHOMOYEHHbIX
M3roToBUTENEM MyHKTax aBTOPU30BAHHOIO
CepBUCHOro 06Ccny>XMBaHWA (CM. CMMCOK afpecos).
Bo3meleHne y6bITKOB, CBA3AHHbIX C HeAocTaTKamu
NPOAYKLMW, OCYULeCTBNAETCA B COOTBETCTBUM

C NENCTBYIOWNM 3aKOHOAATENbCTBOM.

2 JinA noATBepXXAeHUA AaTbl MOKYNKU npubopa
npy rapaHTUHOM PEMOHTE MAW MPeAbABNEHUN
WHBIX MPefyCMOTPEHHbIX 3aKOHOM TpeboBaHwii
ybeauntenbHo npocvm Bac coxpaHATb
COMpPOBOANTENbHbIE AOKYMEHTbI (HeK, KBUTaHLMIO,
NpaBUAbHO M 4eTKO 3amnOfIHEHHbIA FrapaHTUNHbIN
TanoH C ykasaHuem CepuitHoro Homepa npubopa,
AaTbl NPOAaXW, YeTKO pasnuyiMoNn nevatun
npoaasLia, NHble AOKYMEHTbI, MOATBEpXAaiowmne
naTy n mecto nokynku). C uenbio obnerveHva
JfanbHenwero cepsucHoro obenyxvieaHnA Bawero
npubopa obpawaiTecb K MacTepam cepsuca

c npocbbol 0 3aHeceHun cBeneHuin 060 Bcex
Npon3BeAeHHbIX PEMOHTHbIX paboTax

B COOTBETCTBYIOWNI pa3fen HacToAlLero
[apaHTUNHOrO TanoHa.

3 [apaHTuA He pacnpocTpaHAeTcA Ha Mpubopsl

C HencnpaBHOCTAMM, BO3HVKWWMU BCNeACTBUE
CYWEeCTBEHHbIX HapyWeHUn TexHW4ecknx TpebosaHun,
OFOBOPEHHbIX B MHCTPYKLMM MO 3KCrnyaTauuy,

B TOM Yucne HecTabunbHOCTU MapameTpoB
anekTpoceTH, yctaHoBneHHbix TOCT13109-87.

0 LenecoobpasHoCT X 3aMeHbl UAKM peMoHTa
ocTaetcA 3a Cnyx6oi cepsuca. 3ameHAeMble

feTann nepexoiAT B CcOB6CTBEHHOCTb Cny»Obl

cepsuca.

5 CTaunoHapHoO NOAKMOYEHHbIe KpynHble npubopbl
PEeMOHTUPYIOTCA MO MecTy noakmodeHuA. Manbie
6biTOBble NMpUBOPLI BECOM MeHee 5 Kr, Ha KoTopble
pacrnpocTpaHAOTCA rapaHTuiiHble 06A3aTeNnbCTBa,
PEMOHTUPYIOTCA B Halwel CEepBUCHOW MacTepCKOW.

6 MNocne ncTedeHVA rapaHTUHOrO cpoka Hawa Cnyx6a
cepBuca, a TakKe MacTepcKue Hawux napTHepoB
BCerja rotoBbl MpeAnoXxutb Bam csou ycnyru.

7 Wicnonb3oBaHve npvbopa B LENAX, OTAUYHbIX OT
6bITOBbLIX, ABNAETCA HapyWeHWem npasun
Haanexauien akcnnyarauum npubopa.

8 PekomeHAyeM A0BepATb MOAKINIOHEHME (YCTaHOBKY)
npunbopos, Tpebyiowmnx cneumnanbHoOro NOAKMI0YeHNA
(ycTaHOBKM), TONbKO OpraHu3auuAM
(MHAVBMAYanbHLIM NPeAnpUHUMAaTENAM),
3aHVMaloWMMCA MO PoAy CBOeW AeATEenbHOCTU
ocylecTBNeHeM Takux paboT. CneuuanucTsl,
ocyluiecTBAAOWME MOAKAIOHeHNe (yCTaHOBKY), AenaroT
OTMETKY O MOAKMI0YeHUN (yCTaHOBKeE)

B COOTBETCTBYlOlUEM pa3aene [apaHTUNHOro TanoHa.
MpocuM coxpaHATb KBUTaHLUUM U WHble AOKYMEHTbI
0 noakno4eHnn (yctaHoeke) Bawero npubopa

B Te4eHWe BCEro Cpoka ero aKcrayartauuu.

Cpok cnyx6bl Ha KpyrHble ObITOBbIE MPUOOPBLI, KyXOHHbIE KOMOasiHbl M Mblnecockl coctaBiaaeT 10 net. Cpok ciayxObi
Ha MeJikne ObiToBble rpubopsl cocTasBiAeT 2 roaa.

Buumarne! He aonyckaiite nonaaannA BHYTPb PMOOPOB BOAbI, Ibliv, ObITOBbIX HACEKOMbIX M IPbI3YHOB — 3TO MOXET
MPUBECTU K [TOBPEXAEHMIO PUBOPOB.

W3rotosutens octaBnAeT 3a coboli MpaBo Ha BHECEHNE U3MEHEHWI B KOHCTPYKLIMIO, AU3akiH 1 KOMIAeKTaumio npubopa.



Garantiebedingungen Bosch Info-Team:
DE @ 0180/5 304050

Giltig in der Bundesrepublik Deutschland AT 06 60/59 95

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-

setzungen und Umfang unserer Garantieleistung Internet:

umschreiben, lassen die Gewahrleistungsver- http://www.bosch-hausgeraete.de
pflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag

mit dem Endabnehmer unberihrt.

FUr dieses Gerat leisten wir Garantie gemaR 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 unverztglich nach
Feststellung undinnerhalb 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.
GlUuhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringflgige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
fUr Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden 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 Mangel 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
zurlickzufuhren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht ermachtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Erganzungs- 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.

Geréate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen und flr die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
koénnen nur fur stationar betriebene (feststehende) Gerate 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 flr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fur das ganze
Gerét.

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

Diese Garantiebedingungen gelten fur in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Gerate ins Ausland verbracht,

die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir das entsprechende Land

aufweisen und die fUr die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese

Garantiebedingungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Firim

Ausland gekaufte Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen

Garantiebedingungen. Diese kénnen Sie Uber Ihren Fachhandler, bei dem Sie das Gerat 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.

RobertBosch Hausgerate GmbH 5090454753 Muz 4 DS 2 /0302



