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1. Vista general
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Tapa para accesorios de vapor
Accesorio de vapor, llano

Accesorio de vapor, hondo

Junta del accesorio de vapor hondo
(tenga en cuenta la posicién correctal)
Vaso mezclador

Interruptor de encendido/apagado
Cable de conexién con enchufe
Hembrilla de corriente

Alojamiento para el vaso mezclador
Alojamiento de las cuchillas

Salida de agua

Bloqueo

Aparato bdsico

Soportes de ventosa

LED para bloqueo automdtico

Bdscula

Regulador de temperatura

Regulador de velocidad

Iniciar y detener el aparato

Tecla Turbo

Modificar la direccién de rotacién
Programa para rehogar

Programa para cocer al vapor

Programa para amasar masa

Iniciar la béscula / activar la funcién de tara
Regulador de tiempo

Pantalla

Junta de las cuchillas (tenga en cuenta la posicién correcta)
Accesorio con cuchillas (con buje en forma de flor)
Accesorio de coccién

Accesorio batidor

Espatula

Junta de la tapa para el vaso mezclador
(tenga en cuenta la posicién correctal)
Tapa para el vaso mezclador

Vaso medidor

Tapa de silicona

Palanca de desbloqueo



2. Indicaciones en la pantalla
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Indicador de tiempo (de 1 segundo a 90 minutos)

La funcién Turbo no se puede emplear porque la temperatura es dema-
siado alta

El vaso mezclador no estd bien colocado o no esté bien cerrado

La velocidad seleccionada (1 - 4) es adecuada para el accesorio batidor
Temperatura de los alimentos en el vaso mezclador

Indicador del peso en gramos hasta 5.000 g

Indicador de velocidad 1-10

Marcha atrds ajustada / activada

Simbolo de la velocidad

Temperatura ajustada (37 °C - 130 °C)




3. Resumen de las funciones

Tecla/herramienta
de trabajo

Funcién

Notas

61D 25 / Béscula 16

Pesaje con exactitud al gramo y
funcién de tara (ajustar a O para
pesar ingredientes adicionales)

Hasta 5 kg

Go 21

Marcha atrds

Remover cuidadosamente ali-
mentos que no deben triturarse

TURBO 20

Conmutar répidamente a la ve-
locidad més alta para friturar,
p. €j., nueces, pequenas canti-
dades de hierbas o cebollas

- La funcién estd bloquea-
da si la temperatura de
los alimentos en el vaso
mezclador es superior a
60 °C.

- Con liquidos: hasta mdx.
1 litro

- No utilizar con el acceso-
rio batidor 31

Cuchillas 29

- Para friturar, picar, hacer
puré
- para friturar cubitos de hielo

- Para el programa ==

- Con la funcién G para re-
mover cuidadosamente

- Debe estar siempre incor-
porado para sellar el
vaso mezclador 5

- Si es necesario, trocear
previamente los alimen-
tos en trozos de aprox.
3-4cm

Accesorio batidor 31

Para alimentos muy fluidos

- Montar nata (minimo
200 ml)
Montar claras de huevo (al
menos 2 huevos)

- Emulsionar (p. €j., mayonesa)

Debe utilizarse Gnicamen-
te con las velocidades
la4

No debe utilizarse con la
funcién TURBO

Accesorio de coccién 30

Para cocer y rehogar

Afiadir al menos 500 ml de
agua al vaso mezclador 5

Programa para cocer al vapor
cuidadosamente con los acceso-

También posible con el acce-
sorio de coccién 30

23 rios de vapor 2 y 3, especial
para verduras, pescado y carne
2g Para amasar masa con las cuchi-| Ae puede procesar 500 g de
llas 29 harina como méximo
v Para sofreir alimentos ligeramen-|Pequefias cantidades, corta-
< 22

te, p. ej., carne o cebollas

das en trozos




iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nuevo ro-
bot de cocina con funcién de coccién
"Monsieur Cuisine Edition Plus".

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ iSobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nuevo robot
de cocina con funcién de coccidn
"Monsieur Cuisine Edition Plus"!

Simbolo en el aparato
Wl

4. Uso adecuado

El Monsieur Cuisine sirve para mezclar, batir,
montar, remover, friturar, hacer puré, triturar
hielo, emulsionar, cocer al vapor, rehogar,
amasar, freir, cocer y pesar alimentos y pro-
ductos alimenticios.

En este manual de instrucciones se descri-
ben las funciones bdsicas como mezclar, tri-
turar y cocer al vapor. Para obtener
indicaciones sobre cémo preparar platos es-
peciales, consulte el libro de recetas inclui-
do en el volumen de suministro.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Este simbolo indica que los
materiales sefialados de esta
forma no alteran el sabor ni el
olor de los alimentos.

Este simbolo le advierte que
no debe tocar las superficies
calientes.

Este simbolo le advierte que
no debe tocar el vapor de
agua caliente.

Posible uso indebido

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-
riales!
©® No utilice el aparato para friturar ali-
mentos especialmente duros como,
p. €j., huesos o nueces moscadas.



5. Indicaciones de seguridad

Indicaciones de advertencia

En este manual de instrucciones encontrard las siguientes indicaciones de advertencia:
iPELIGRO! Riesgo elevado: la no observacién del aviso puede causar lesiones
mortales.

{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no observacién del aviso puede causar lesiones o dao-

fios materiales graves.

PRECAUCION: riesgo reducido: la no observacion del aviso puede causar lesiones o da-

fios materiales leves.

NOTA: circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar el aparato.

Instrucciones para un manejo seguro
® Los nifios no deben utilizar el aparato.
® Guarde el aparato y el cable de conexién fuera del alcance de los
ninos.
® Los nifios tampoco deben encargarse de la limpieza ni del mante-
nimiento del aparato.
® Los nifios no deben jugar con el aparato.
® Este aparato puede ser utilizado por personas con las capacida-
des fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o que carezcan de
la experiencia y/o los conocimientos necesarios, bajo supervisién
o habiendo recibido las instrucciones oportunas para el uso seguro
del aparato y siendo conscientes del peligro de un uso incorrecto.
® El aparato no puede sumergirse en agua.
® & Las superficies del aparato se calientan mucho durante el
funcionamiento. Durante el funcionamiento, agarre estas
partes del aparato exclusivamente con agarradores o guan-
tes de cocina:
- el accesorio de coccién al vapor,
la tapa para accesorios de coccién al vapor,
el vaso mezclador,
la tapa para el vaso mezclador y
- el vaso medidor.
®© Desenchufe siempre el aparato de la red cuando no esté bajo su-
pervisién y antes del montaje, desmontaje o limpieza.



® Tenga en cuenta que las cuchillas del accesorio con cuchillas estan
muy dfiladas:

- Nunca toque las cuchillas con las manos desnudas para evitar
cortes.

- Al lavar el aparato a mano utilice agua lo suficientemente clo-
ra como para poder ver facilmente el accesorio con cuchillas y
no herirse, ya que las cuchillas estén muy afiladas.

- Al vaciar el vaso mezclador procure no tocar las cuchillas del
accesorio con cuchillas.

- Al extraer e insertar el accesorio con cuchillas, procure no to-
car las cuchillas.

® Al emplear la funcién Turbo no debe haber ingredientes calientes
en el vaso mezclador. Estos podrian salir disparados y provocar
escaldaduras.

® El accesorio con cuchillas y el accesorio batidor siguen girando

por inercia tras la desconexién. Por ello, el bloqueo automdtico im-

pide que la tapa se abra antes de que se hayan parado. En parti-

cular los alimentos liquidos pueden seguir moviéndose después de
que el accesorio con cuchillas haya dejado de girar. Espere hasta
que los alimentos dejen de moverse antes de abrir la tapa.

© Este aparato no estd concebido para funcionar con un temporizo-
dor externo o con un sistema de control remoto separado.

® Antes de sustituir accesorios o recambios que se muevan durante el
funcionamiento, el aparato deberd estar apagado y desconectado
de la red eléctrica.

®© Procure que no se derrame ningin liquido sobre la conexién en-
chufable del aparato.

® No olvide que la superficie del elemento calefactor ain conserva
calor residual después de su uso.



® Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en ......
. comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de

trabajo;
. fincas risticas;

. hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-

des;

...y en apartamentos rurales.

® Tengo en cuenta el capitulo dedicado a la ||mp|ezc1 (Véase "Limpie-
za y mantenimiento del aparato" en la pédgina 29).

A PELIGRO para los nifios

© El material de embalaje no es ningin ju-

guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.
A PELIGRO para y debido a
los animales de compaiia
y de granja
®© Llos aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiia y de granja. Ademds, los
animales también pueden ocasionar
dafos en el aparato. Por ello, como re-
gla general mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

10 (S

PELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad
No utilice nunca el aparato cerca de
baferas, duchas, lavabos llenos de
agua o sitios similares.
El aparato bésico, el cable de conexién
y el enchufe no se pueden sumergir en
agua ni en ningdn otro liquido.
Proteja el aparato bdsico de la hume-
dad y de las gotas y las salpicaduras
de agua.
Si penetraran liquidos en el aparato bé-
sico, desenchifelo inmediatamente.
Haga revisar el aparato antes de volver
a utilizarlo de nuevo.
No toque el aparato con las manos mo-
jadas.
Si el aparato cae al agua, desenchifelo
inmediatamente. A continuacién, saque
el aparato del agua.



PELIGRO de descarga
eléctrica

/N

@® Introduzca el enchufe en la toma de co-

rriente solo cuando el aparato esté com-
pletamente montado.
Conecte el enchufe solo a una toma de
corriente con toma de tierra correcta-
mente instalada y fécilmente accesible
y cuya fensién corresponda a la especi-
ficacién indicada en la placa de carac-
teristicas. La toma de corriente debe
seguir siendo facilmente accesible tras
la conexién.
Aseguirese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por cantos vivos o su-
perficies calientes. No enrolle el cable
de conexién alrededor del aparato.
Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.
Asegurese de que el cable de conexién
nunca suponga un peligro de tropiezo y
que nadie se pueda enredar con él o pi-
sarlo.
Mantenga el cable de conexién alejado
de superficies calientes (p. ej., placas
de cocina).
Durante el uso del aparato, vigile que
no se presione ni se aplaste el cable de
conexion.
Para extraer el enchufe de la toma de
corriente, tire siempre de la clavija, nun-
ca del cable.
Saque el enchufe de la toma de corrien-
te, ...
. si se produce una averia,
. cuando no utilice el Monsieur
Cuisine,
. antes de montar o desmontar el
Monsieur Cuisine,
. antes de limpiar el Monsieur Cuisine

Y
. en caso de formenta.

®

®

©®

®

No utilice el aparato si éste o el cable
de conexién presentan dafios visibles.
Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo.

PELIGRO de lesiones por
cortes
El aparato no debe utilizarse nunca sin
el depésito.
No toque nunca las cuchillas en rota-
cién. No intfroduzca ningdn cubierto o
pieza similar en las piezas en rotacién.
Mantenga también los cabellos largos o
la ropa holgada lejos de las piezas en
rotacién.
Excepcién: la espdtula incluida en el vo-
lumen de suministro estd disefiada de
tal forma que al remover en sentido ho-
rario no pueda entrar en contacto con
las cuchillas en funcionamiento. La es-
pdtula no debe usarse con el accesorio
batidor.

& PELIGRO DE INCENDIO

©®

©®

Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

No es necesario supervisar continua-
mente durante el funcionamiento, basta
con controlar periédicamente. Esto se
aplica especialmente cuando se hayan
ajustado tiempos de coccién muy lar-
gos.

PELIGRO de lesiones por
quemaduras
Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Agarre los acce-
sorios de vapor y la tapa para los mis-
mos en funcionamiento solo con
agarradores o guantes de cocina.
Transporte el aparato Gnicamente cuan-
do se encuentre frio.
Para realizar la limpieza espere hasta
que el aparato se haya enfriado.

& 1



. PELIGRO de lesiones por

escaldaduras

® No abra la tapa para accesorios de va-
por, siempre que sea posible, durante el
proceso de cocciédn, ya que saldré va-
por caliente.

® Tenga en cuenta que de los orificios
para el vapor de la tapa para acceso-
rios de vapor sale vapor caliente. Nun-
ca cubra estas aberturas, ya que de lo
contrario podria producirse un estanca-
miento de vapor en el aparato que se
escapard de golpe al abrir.

© Si desea abrir la tapa para accesorios
de vapor, levéntela ligeramente en pri-
mer lugar por la parte posterior para
que el chorro de vapor que salga no se
dirija hacia usted.

ADVERTENCIA sobre daios

materiales

©® Coloque el aparato Gnicamente sobre
una superficie lisa, seca, antideslizante
e impermeable, de manera que no pue-
da caerse ni deslizarse hacia abajo.

® No coloque el aparato sobre una super-
ficie caliente, como p. ej., placas de co-
cina.

® El accesorio batidor debe utilizarse Oni-
camente con las velocidades 1 a 4.

© La tecla TURBO no debe utilizarse al
emplear el accesorio batidor.

® Utilice el vaso mezclador Gnicamente
con la tapa colocada, ya que de lo con-
trario el liquido podria salir disparado.

© No cambie de sitio el aparato mientras
aun haya alimentos o masa en su infe-
rior.

® No llene en exceso el vaso mezclador,
ya que de hacerlo el contenido puede
salir disparado. El liquido que rebose
se verterd sobre la base de apoyo. Por
ese motivo, coloque el aparato sobre
una base de apoyo impermeable.

12 (B9
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Procure que durante la coccién al vapor
nunca haya demasiada agua o dema-
siado poca en el aparato.

No coloque el aparato directamente de-
bajo de un armario suspendido, ya que
el vapor sale hacia arriba y podria da-
fiar el mueble.

Utilice Onicamente agua potable limpia
para producir vapor.

No utilice el aparato en vacio, porque
el motor podria sobrecalentarse y estro-
pearse.

Utilice solo los accesorios originales.
No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

El aparato descansa sobre ventosas de
pldstico antideslizantes. Dado que los
muebles estan recubiertos con una gran
variedad de lacas y pldsticos, y que se
tratan con diferentes productos de con-
servacién, puede que algunos de esos
materiales contengan componentes que
ataquen y reblandezcan las ventosas
de plastico. En caso necesario, coloque
debajo del aparato una base de apoyo
antideslizante.



6. Volu!npn de
suministro

Robot de cocina con funcién de coccion
"Monsieur Cuisine Edition Plus", aparato bé-
sico 13
Cable de conexién 7
Vaso mezclador 5 con:

- Cuchillas 29

- Tapa para el vaso mezclador 34

- Vaso medidor 35
Accesorio de coccién 30
Accesorio batidor 31
Espdtula 32
Accesorio de coccién al vapor, que se
compone de:

- Accesorio de vapor, hondo 3

- Accesorio de vapor, llano 2

- Tapa para accesorios de vapor 1
libro de recetas
Manual de instrucciones

—_

—_—

_—

_ —

NOTA: la cantidad de alimentos indicada
en el libro de recetas se refiere a alimentos
sin pelar.

7. Desembalaje e
instalacion

Durante la produccién se aplica a muchas
de las piezas una fina pelicula de aceite
para protegerlas. Antes del primer uso,
haga funcionar el aparato solo con agua
para que se evaporen los restos que pudie-
ran quedar.

NOTA: durante los primeros usos puede
producirse un ligero olor debido al calento-
miento del motor. Esto no supone ningln pe-
ligro. Procure que haya suficiente
ventilacién.

—_

. Retire todo el material de embalaje.

2. Compruebe que estén todas las piezas
y que no presenten dafios.

3. jLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez! (véase "Lim-
pieza y mantenimiento del aparato” en
la pagina 29).

4. Vierta 2,2 litros de agua en el vaso
mezclador 5 para hervirla y deséchela
a continuacién (véase "Seleccién de la
temperatura" en la pégina 17).

5. Coloque el aparato bdsico 13 sobre

una superficie lisa, seca, antideslizante

e impermeable, de manera que no pue-

da caerse ni deslizarse hacia abajo.

PRECAUCION:

©® Elliquido que rebose se verterd sobre la
base de apoyo. Por ese motivo, coloque
el aparato sobre una base de apoyo im-
permeable.



8. Bascula 5. Afiada los nuevos alimentos para pesar
a los ya presentes.

En la pantalla 27 aparecerd el peso en
gramos de los nuevos alimentos para
pesar.

La bdscula de cocina integrada le permite
un pesaje con exactitud al gramo hasta

5 kg.

La bascula 16 es facil de utilizar y estd lista

| Yol 34 o6 abi 6. Repita el proceso con nuevos alimentos
para el uso cuando la fapa 34 esta abierta. para pesar o retire los ya presentes de
Pesaje facil la béscula 16.
1. El aparato estd encendido y la tapa 34 7. Para finalizar la funcién de pesaje, pul-
estd abierta se la tecla 818 25 hasta que escuche
La fecla m 25 se ilumina en blanco una sefial acistica y la indicacién de
2. Pulse la tecla 518 25. La pantalla 27 peso se apague. También puede simple-
indica 0000 g mente cerrar la tapa 34.

NOTA: si hay demasiado peso sobre la ba-

L—'l B B Bg lanza, aparece - - - - en el indicador.

3. Coloque los alimentos para pesar sobre
la béscula 16. En la pantalla 27 se in- @, Maneio del aparato
dicard el peso en gramos, hasta 5 kilos.

4. Refire los alimentos para pesar de la Por motivos de seguridad, los ajustes descri-

bascula 16. tos en eje chJpltulo ?olo ;:EJ(tedteT seletcuonor-
5. Para finalizar la funcién de pesaje, pul- € €v9ando €l aparaio esie folaimente
montado.

se la tecla 818 25 hasta que escuche
una sefial acustica y la indicacién de .
peso se apague. También puede simple- 9.1 Bloqueo automatico

mente cerrar la tapa 34.
P Este robot de cocina dispone de un bloqueo

Pesaje con la funcién de tara electrénico de la tapa para el vaso mezcla-
Mediante la funcién de tara puede poner @ dor 34 o el accesorio de vapor hondo 3.
0 gramos los pesos que se encuentren sobre  Se frata de una funcién de proteccién que
la béscula 16y a continuacién afiadir nue-  impide que el aparato se pueda abrir mien-

vos alimentos para pesar. tras el accesorio con cuchillas 29 estd gi-
1. El aparato estd encendido y la tapa 34 rando.
estd abierta. - Este bloqueo se activa cada vez que el
La tecla 5T 25 se ilumina en blanco. aparato se pone en marcha.
2. Pulse la tecla 518 25. La pantalla 27
indica 0000 g.

3. Coloque los alimentos para pesar sobre
la béscula 16. Puede tratarse también,
por ejemplo, de una fuente vacia o lle-
na. En la pantalla 27 se indicard el
peso en gramos, hasta 5 kilos.

4. Pulse brevemente la tecla 518 25 para
poner a O la indicacién de peso.

14 (B9



EILED @ 15 permanece iluminado
mientras la tapa 34 o el accesorio de
vapor 3 estd bloqueado. Durante este
tiempo no puede abrirse la tapa 34 o
el accesorio de vapor 3.

- El bloqueo permanece activado algu-
nos segundos después de que se haya
detenido la méquina. Seguidamente el
LED @ 15 se apaga y suena una seial
actstica. La tapa 34 o el accesorio de
vapor 3 puede abrirse.

- Cuanto més alta sea la velocidad, ma-
yor tiempo permanecerd el bloqueo ac-
tivo, ya que el accesorio con
cuchillas 29 y los alimentos contindan
girando mds tiempo.

9.2 Suministro de corriente
eléctrica

e Conecte en primer lugar el cable de co-

nexién 7 con la hembrilla de corrien-
te 8 del aparato basico 13 y a
continuacién conecte el enchufe 7 a
una toma de corriente adecuada. La
toma de corriente debe seguir siendo
facilmente accesible en todo momento
tras la conexion.

9.3 Encendido y apagado
del aparato

¢ Ponga el interruptor de encendido/apa-

gado 6 de la parte posterior en I:

- Todas las teclas se iluminan breve-
mente.

- la pantalla 27 se ilumina y muestra
brevemente una indicacién de con-
trol. A continuacién verd una indica-
cién de los simbolos de control. Todos
los valores ajustables estan a 0.

alaliala
Oy -uu

@nn
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- Se escuchard una sefial acistica.

¢ Ponga el interruptor de encendido/apa-
gado 6 de la parte posterior en O para
desconectar el aparato.

9.4 Pantalla

En la pantalla 27 se indican todos los ajus-
tes y valores de funcionamiento.

Al cabo de aprox. 5 minutos se apagaré la
iluminacién de la pantalla 27. En cuanto
vuelva a pulsar cualquier tecla o girar un re-
gulador, la iluminacién de la pantalla 27
volverd a encenderse durante 5 minutos
mds.



9.5 Manejo de las teclas

Brillo / parpadeo de
la(s) tecla(s)

Situacién

Funcién de la tecla

START/STOP 19 parpadea.

Los ajustes se han efec-
tuado y puede iniciarse
una operacioén.

Pulsar la tecla para iniciar una
operacién.

START/STOP 19 se ilumina.

Operacidn en curso.

Pulsar la tecla para detener una
operacién.

TURBO 20 se ilumina en
blanco.

La funcién Turbo puede
activarse.

Mantenga pulsada la tecla
mientras la funcién sea necesa-
ria.

TURBO 20 se ilumina en

rojo.

La funcién estd bloqueada

(p. €j., porque la temperatu-

ra de los alimentos en el
vaso mezclador es supe-
rior a 60 °C).

La tecla estd bloqueada.

La tecla de programa
(== 24, (&> 23,

H— 22) se ilumina y
START/STOP 19 parpadea.

El programa se ha selec-
cionado, pero ain no se
ha iniciado.

Pulsar START/STOP 19 para

iniciar la funcién.

La tecla de programa
(cC== 24, 2 23,

Ho— 22) se ilumina y
START/STOP 19 brilla.

El programa se ha selec-
cionado e iniciado.

Para interrumpir el programa
antes de tiempo, pulsar

START/STOP 19.

La tecla de programa

& 23 parpadea y
START/STOP 19 brilla.

El programa se ha selec-
cionado e iniciado. Antes
de esto tendrd lugar el
tiempo de calentamiento
de 10 minutos.

El programa empieza automdti-
camente.
El tiempo preajustado pue-
de modificarse con el regu-
lador de tiempo 26.
Para iniciar el programa an-
tes de que franscurran los
10 minutos, pulse & 23.

51D 25 se ilumina en blan-
co. La pantalla 27 no muestra
ninguna indicacién de peso.

La béscula estd apago-

da.

No se muestra ningln peso.

51D 25 se ilumina en blan-
co. En la pantalla podré ver

= nnnn
QuUuUs

La bdéscula estd encendi-

da.

Para poner a O la indicacién de
peso, pulse brevemente

5TO 25.

16 (€S




9.6 Ajuste del tiempo

Girando el regulador de tiempo @ 26 pue-

de ajustar la duracién del proceso de coc-

cién o preparacioén:

¢ Girar el regulador de tiempo 26 en di-
reccién "=": reducir el tiempo

¢ Girar el regulador de tiempo 26 en di-

reccién "+": aumentar el tiempo

- El tiempo puede ajustarse entre
1 segundo y 90 minutos.
- El ajuste se efectia en los siguientes in-
tervalos:
- hasta 1 minuto en intervalos de un se-
gundo,
- a partir de 1 minuto en intervalos de
30 segundos,
- a partir de 10 minutos en intervalos
de un minuto.
- Eltiempo ajustado se indica en la pan-
talla 27.

JM-nn
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- Una vez iniciada la funcién, el tiempo
avanzard en cuenta atrds.

- Si no se ha seleccionado previamente
ningln tiempo y ninguna temperatura,
el indicador de tiempo empezard a
contar de O segundos (00:00) hasta
90 minutos (90:00). A continuacién, el
aparato dejard de funcionar.

- Durante el funcionamiento se puede mo-
dificar el tiempo.

- El aparato se detiene una vez transcurri-
do el tiempo ajustado.

- Tras varios segundos el LED @ 15 se
apaga y suena una sefial acistica. El
aparato puede abrirse.

NOTA: si se han ajustado una velocidad
por encima del nivel 6 y un tiempo superior
a 15 minutos, el tiempo se reducird automé-
ticamente a 15 minutos durante la puesta en
marcha.

9.7 Seleccion de la
temperatura

Girando el regulador de temperatura & 17

puede ajustar la temperatura de coccién:

- Lo temperatura puede ajustarse entre
37 °Cy 130 °C (37, 45, 50, 55, 60,
65,70,75,80, 85, 90, 95, 100, 105,
110, 115, 120, 125, 130 °C).

- La temperatura ajustada se indica en la
pantalla 27.

B=lnls
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- Para iniciar el proceso de calentamien-
to es preciso seleccionar una velocidad
y efectuar un ajuste del tiempo.

- Durante el calentamiento es posible que
la temperatura indicada de los alimen-
tos oscile en gran medida.

- Una vez alcanzada la temperatura se-
leccionada, se escuchard una sefal

actstica y la temperatura de los alimen-

tos se indicard tras el simbolo .

- Durante el funcionamiento se puede mo-
dificar la temperatura.

NOTA: Si se ha ajustado una velocidad
por encima de 3, la funcién calefactora es-
tard bloqueada y no se podré ajustar ningu-
na temperatura.



9.8 Ajuste de la velocidad
Girando el regulador de velocidad & 18

puede ajustar la velocidad:
- La velocidad puede ajustarse en 10 ni-
veles:

- Nivel 1 - 4: para el accesorio bati-
dor 31;
- Nivel 1-10: para el accesorio con
cuchillas 29.
PRECAUCION:

® El accesorio batidor 31 debe
utilizarse Unicamente con las

velocidades 1 a 4. En la pan- l{l
talla 27 aparecerd una indica-
cién correspondiente.

© Al mezclar liquidos en el nivel 10, el
contenido del vaso mezclador 5 debe
ser como méximo 1 litro, ya que de lo
contrario el liquido puede salir dispara-
do (véase "Uso del vaso mezclador" en
la pégina 20). A velocidades inferiores
a 10, el vaso mezclador 5 puede lle-
narse como mdximo hasta 2,2 litros.

- Para mds indicaciones: véase "Resumen
de las funciones" en la pdgina 6.

- La velocidad ajustada se indica en la
pantalla 27.

&
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Arranque suave

Para evitar que al acelerar repentinamente

se proyecte liquido proveniente de alimen-

tos cocinados calientes del interior del vaso

mezclador 5 o que el aparato dé sacudi-

das, existe un arranque suave para todos

los ajustes excepto la funcién Turbo:

- Arranque suave para temperaturas de
los alimentos a partir de 60 °C.

9.9 Marcha atras GO

La marcha atrds sirve para remover cuida-
dosamente alimentos que no deben triturar-
se.

- Pulsando la tecla GO 21 es posible mo-
dificar en cualquier momento la direccién
de rotacién del accesorio con cuchi-
llas 29 en el funcionamiento normal.

- La marcha atrds solamente puede em-
plearse a una velocidad baja (nivel 1 a 3).

222
- En los programas <= y <&—, la
marcha atrds estd controlada por el pro-
grama.

e Pulsar GO 21 para activar la marcha
atrds.

<)
@

- Durante el funcionamiento se puede mo-

dificar la velocidad.

- En el programa @59 no se puede ele-
gir la velocidad.

- Si durante el funcionamiento modifica
la velocidad a O, el aparato se deten-
drd. Para seguir trabajando, seleccione
una velocidad y pulse la tecla START/
STOP 19.

- Si se ha seleccionado una temperatura,
tan solo las velocidades 1 - 3 estardn
disponibles.

18 (S

® Pulsar de nuevo GO 21 para desacti-
var la marcha atrés.

&
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9.10 Funcion Turbo

PRECAUCION:

©® Al mezclar liquidos, el contenido del
vaso mezclador 5 debe ser como méxi-
mo 1 litro, ya que de lo contrario el li-
quido puede salir disparado.

® No utilice nunca esta funcién si estd uti-
lizando el accesorio batidor 31.

Con la funcién Turbo puede seleccionar ré-
pidamente la velocidad 10 (mdxima). Esto
sirve, p. ej., para triturar nueces, pequenas
cantidades de hierbas o cebollas de forma
répida.

- TURBO 20 se ilumina en blanco: la
funcién es posible.

- TURBO 20 se ilumina en rojo: la tecla
estd bloqueada y la funcién no es posi-
ble (p. ej., porque la temperatura de los
alimentos en el vaso mezclador es supe-

rior a 60 °C).

NOTA: sin embargo, si pulsa la
tecla TURBO 20, suena una se- @ l
fial y en la pantalla 27 aparece .
el simbolo de la derecha.

¢ Pulse y mantenga pulsada la tecla
TURBO 20 mientras la funcién sea ne-
cesaria.

@
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NOTAS:
® la funcién Turbo solamente funciona,
- si las cuchillas 29 no giran.
- si la temperatura de los alimentos en
el vaso mezclador 5 es inferior a
60 °C.
¢ lavelocidad aumentard de golpe hasta
el nivel 10 (méxima).

9.11 Salida de agua

En el alojamiento para el vaso mezclador 9
se encuentra una salida de agua 11.

Si sale liquido del vaso mezclador 5, este
no se acumula en el aparato basico 13,
sino que puede salir hasta la base de apoyo
a través del orificio de salida de agua 11.

9.12Iniciar y detener el
aparato

e Después de ajustar uno o varios valores
o un programa, inicie el aparato, pul-
sando la tecla START/STOP 19.

¢ Pulsando de nuevo la tecla START/
STOP 19 puede interrumpir un proceso
de coccién o preparacién en curso.



10. Uso del vaso
mezclador

Utilizacion:
El vaso mezclador 5 se puede usar p. €j.,
para mezclar liquidos, hacer batidos, tritu-

rar cubitos de hielo y frutos secos, triturar
fruta y verdura cocinada o blanda.

NOTAS:

® En este manual de instrucciones se des-
criben las funciones bdsicas como mez-
clar, triturar y cocer al vapor. Para
obtener indicaciones sobre cémo pre-
parar platos especiales, consulte el libro
de recetas.

® |a cantidad de alimentos indicada en el
libro de recetas se refiere a alimentos
sin pelar.

10.1 Retirada del vaso mez-
clador

El vaso mezclador 5 solamente puede reti-

rarse cuando la tapa 34 estd abierta.

1. Gire la tapa 34 en sentido antihorario
hasta que la flecha del bloqueo 12
apunte hacia el simbolo del candado
abierto.

2. Extraiga el vaso mezclador 5 en posi-
cién recta levantandolo hacia arriba
del alojamiento 9.

20 (ES)

10.2 Marcas en el vaso
mezclador

)
El vaso mezclador 5 presenta marcas por la
parte interior relativas a la capacidad:
- Marca inferior: aprox. 0,5 litros
- Marca I: aprox. 1 litro
- Marca intermedia: aprox. 1,5 litros
- Marca ll: aprox. 2 litros
- Marca superior MAX: aprox. 2,2 litros,
corresponde a la capacidad maxima per-
mitida

PRECAUCION:

© Al mezclar liquidos en el nivel 10 o con
la tecla TURBO 20, el contenido del
vaso mezclador 5 debe ser como méxi-
mo 1 litro, ya que de lo contrario el li-
quido puede salir disparado. A
velocidades inferiores a 10, el vaso
mezclador 5 puede llenarse como
méximo hasta 2,2 litros.

NOTA: Al realizar algunas manipulacio-

nes, el vaso mezclador 5 debe contener el

suficiente liquido como para que el aparato

pueda funcionar perfectamente. De esa for-

ma, p. ej., para batir nata se debe usar al

menos 200 ml, y para montar claras de hue-

vo, al menos dos huevos.



10.3 Insertar y extraer el
accesorio con cuchillas

El accesorio con cuchillas 29 sirve para tri-
turar alimentos.

El vaso mezclador 5 nunca debe utilizarse

sin el accesorio con cuchillas 29, ya que el
accesorio con cuchillas 29 tapona el vaso

mezclador 5 por la parte inferior.
‘ i{PELIGRO de lesiones por cor-
A tes!
® Tenga en cuenta que las cuchillas del
accesorio con cuchillas 29 estan muy
afiladas. Nunca toque las cuchillas con
las manos desnudas para evitar cortes.

Para extraer el accesorio con cuchillas 29,
proceda del siguiente modo:

1. Coloque el vaso mezclador 5 en posi-
cién horizontal.

2. Presione la palanca de desblo-
queo 37 en la parte inferior q
del vaso mezclador 5 para I_
que coincida con el simbolo
del candado abierto.

3. Extraiga cuidadosamente las cuchi-
llas 29 tirando de ellas hacia arriba.

Para insertar el accesorio con cuchillas 29,

proceda del siguiente modo:

. Coloque el vaso mezclador 5 en posi-
cién horizontal.

5. Inserte las cuchillas 29 desde arriba.
Tenga en cuenta que las dos levas de la
base del accesorio con cuchillas 29 de-
ben encajarse en las dos ranuras de la
parte inferior del vaso mezclador 5.

PRECAUCION:

® Procure que la junta 28 de las cuchi-
llas 29 esté correctamente colocada,
ya que de lo contrario podria salirse el
contenido.

6. Para bloquear el accesorio con
cuchillas 29, accione la palan-
ca de desbloqueo 37 en la

~

parte inferior del vaso mezclo-
dor 5 para que coincida con el simbolo
del candado cerrado.

NOTA: triture los trozos grandes en trozos
mds pequefios de aprox. 3 - 4 cm. De no
hacerlo, los trozos grandes podrian atascar-
se en las cuchillas.

10.4 Insertar el vaso
mezclador

1. Coloque el vaso mezclador 5 en el alo-
jamiento 9.

2. Presione ligeramente el vaso mezclo-
dor 5 hacia abajo hasta que el buje en
forma de flor del accesorio con cuchi-
llas 29 engrane en el alojamiento de
las cuchillas 10.



NOTAS:
¢ Siel vaso mezclador 5 no se puede

presionar hacia abajo, deberd "bambo-
learlo" un poco para que el buje en for-
p p q |

ma de flor del accesorio con
cuchillas 29 del vaso mezclador 5 se
intfroduzca en el alojamiento de las cu-
chillas 10.

® Siel vaso mezclador 5 no estd correcta-
mente insertado, un mecanismo de seguri-
dad impide el funcionamiento del aparato.

10.5 Insertar y extraer el
accesorio batidor

El accesorio batidor 31 sirve para mezclar
alimentos muy fluidos, p. ej., para batir na-
ta, montar claras de huevo y emulsionar
(p. €j., mayonesa).

El accesorio batidor 31 se encaja sobre las

cuchillas 29:

- Las alas del accesorio batidor 31 estén
situadas en los espacios intermedios de
las cuchillas.

- Para mds indicaciones: véase "Resumen
de las funciones" en la pégina 6.

PRECAUCION:

® El accesorio batidor 31 debe utilizarse
Unicamente con las velocidades 1 a 4.

® Lla tecla TURBO 20 no debe utilizarse
cuando se esté usando el accesorio ba-
tidor 31.

® Cuando se utilice el accesorio bati-
dor 31 no debe usarse la espdtula 32,
ya que podria engancharse en el acce-
sorio batidor 31.

© Al afadir alimentos procure que estos
no bloqueen el accesorio batidor 31.

Para extraer el accesorio batidor 31 retirelo
tirando de él hacia arriba.
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10.6 Colocar la tapa del vaso
mezclador

La tapa para el vaso mezclador 34 sola-
mente puede colocarse cuando el vaso mez-
clador 5 esté correctamente insertado.

1. Coloque la tapa para el vaso mezcla-
dor 34 un poco ladeada sobre el vaso
mezclador 5.

El simbolo del candado abierto debe
coincidir con la flecha del bloqueo 12.

2. Presione y gire la tapa 34 con ambas
manos en sentido horario hasta que el
simbolo del candado cerrado coincida
con la flecha del bloqueo 12.

Tan solo cuando la tapa 34 esté correc-
tamente cerrada es posible iniciar el
aparato.

NOTAS:

® Para que sea un poco mds fécil cerrar
la tapa, humedezca un trapo con unas
cuantas gotas de aceite y frote con él la
junta 33.

¢ El aparato solamente se puede iniciar
cuando la tapa 34 esté correctamente
colocada.

® Para que la tapa 34 encaje correcta-
mente en el bloqueo es 0til presionar i-
geramente el simbolo del candado al
cerrarla.



¢ Silatapa 34 no estd coloca-
da correctamente, en la pan-

talla 27 aparecerd el

simbolo de la derecha.

¢ Cuando el aparato se pone en funcio-
namiento, la tapa 34 se bloquea auto-
mdticamente y el LED @ 15 se ilumina
(véase "Bloqueo automdtico" en la
pdgina 14).

10.7 Uso de la tapa para el
orificio de llenado

El vaso medidor 35 sirve al mismo tiempo

para cerrar el vaso mezclador 5 y para do-

sificar los ingredientes.

® Para cerrar el vaso mezclador 5, colo-
que el vaso medidor 35 con la abertu-
ra hacia abajo en la tapa 34 y
bloquéelo girdndolo en sentido horario.

PRECAUCION:

© Antes de retirar el vaso medidor 35
debe reducir la velocidad al nivel 1, 2
o 3 de manera que no pueda salir dis-
parado ningin alimento.

¢ El vaso medidor 35 puede retirarse bre-
vemente para introducir ingredientes.

¢ Para dosificar ingredientes, gire el vaso
medidor 35 e introduzca los alimentos.
Los valores en ml pueden leerse desde
fuera.

10.8 Cocer y rehogar con el
accesorio de coccion

1. Llene el vaso mezclador 5 con al menos
500 ml de agua. Eche agua en el vaso
mezclador 5 como méximo hasta que
al afadir los alimentos no se supere la
capacidad mdaxima de 2,2 litros.

- los alimentos se cocerdn si estdn to-
talmente cubiertos por el agua.

- Si los alimentos no estén completa-
mente cubiertos por el agua, se reho-
gardn.

2. Introduzca los alimentos en el accesorio
de coccién 30.

NOTA: Procure que el nivel de llenado no
supere la marca MAX.

3. Coloque el accesorio de coccién 30 en
el vaso mezclador 5.

4. Cierre el vaso mezclador 5 con la to-
pa 34 y el vaso medidor 35.

5. Conecte el aparato con el interruptor de
encendido/apagado 6.

6. Ajuste el tiempo deseado con el regula-
dor de tiempo @ 26.

7. Seleccione la temperatura deseada con
el regulador de temperatura § 17,
p. &j., 100 °C para cocer.

En la pantalla 27 se indicardn el tiempo

ajustado y la temperatura seleccionada.
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8. Seleccione la velocidad 1 para una dis-
tribucién uniforme del calor en el agua.

9. Pulse la tecla START/STOP 19. El
aparato empieza a funcionar.

10.Una vez transcurrido el tiempo ajusta-
do, el aparato dejard de funcionar y la
iluminacién de las teclas se apagard.

& 23



11.Tras varios segundos el LED @ 15 se
apaga y suena una sefial acistica. El
aparato puede abrirse.

12.Pulse el interruptor de encendido/apa-
gado 6 para desconectar el aparato.

10.9 Uso de la espatula

La espdtula 32 sirve para remover los ingre-
dientes y para exiraer el accesorio de coc-

cién 30.

PRECAUCION:

© La espétula 32 no debe utilizarse cuan-
do el accesorio batidor 31 esté inserta-
do. De hacerlo, la espétula 32 podria
trabarse en el accesorio batidor 31.

© No use ningdn ofro utensilio de cocina
para remover los ingredientes. Cual-
quier otro utensilio podria engancharse
con las cuchillas y provocar dafios.
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® Remueva por regla general en senti-
do horario. La espétula 32 estd dise-
fiada de tal forma que al remover en
sentido horario no pueda entrar en con-
tacto con las cuchillas 29 en funciona-
miento.

Con el gancho de la parte posterior de la es-
pétula 32 es posible retirar el accesorio de
coccién 30 caliente sin tener que tocarlo di-
rectamente. Simplemente enganche la vari-
lla metdlica del accesorio de coccién 30 y
tire de él hacia arriba para sacarlo.




11. Coccion al vapor <> 11.2 Preparacion de los
accesorios de vapor

é iPELIGRO de lesiones por es- 1. Coloque el vaso mezclador 5 en el alo-
caldaduras! jamiento 9.

© Al abrir la tapa 1 0 34 durante el fun- 2. Llene el vaso mezclador 5 con 1 litro de
cionamiento puede SCIIir vapor COliente. agua. Esfo corresponde a |G segundq
marca empezando por abajo (I).

NOTAS:

e Al colocar los alimentos tenga cuidado
de que permanezcan libres algunas ro-
nuras del accesorio de vapor 2/3o0
del accesorio de coccién 30. Unica-
mente de este modo el vapor podrd dis- I
tribuirse libremente y los ingredientes se
cocinaran de forma homogénea.

¢ Las cuchillas también giran durante la
coccién al vapor para garantizar una
distribucién éptima del calor.

* en este manual de instrucciones se des- 3. Compruebe que la junta 4 del acceso-

criben las funciones bdsicas como mez- rio de vapor hondo 3 esté correctamen-
clar, triturar y cocer al vapor. Para te colocada.

obtener indicaciones sobre cémo pre- 4. Coloque el accesorio de vapor hon-
parar platos especiales, consulte la pé- do 3 un poco ladeado sobre el vaso
gina de Internet mezclador 5.

www.monsieur-cuisine.com.

11.1 Informacion general
sobre el programa

- Tiempo preajustado: 20 minutos (modi-
ficable)

- Temperatura preajustada: 120 °C (fija)

- Velocidad: desconectada, no seleccio-
nable

- (& 23 parpadeq, el tiempo preajusta-
do no avanza en cuenta atrds: tiene lugar
el tiempo de calentamiento de 10 minu-
tos.

- @& 23 se ilumina, el tiempo preajus-

tado avanza en cuenta atrds: la coc- 5. Gire el accesorio de vapor hondo 3 de
cién al vapor se ha iniciado y estd en tal forma que encaje claramente.
marcha. El aparato solamente se puede iniciar
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cuando el accesorio de vapor 3 esté
correctamente colocado.

NOTAS:

¢ Siel accesorio de vapor 3 no
estd colocado correctamen- 6\ I
te, en la pantalla 27 apare- "
cerd el simbolo de la
derecha.

® Para que sea un poco mds facil colocar
el accesorio de vapor 3, humedezca un
trapo con unas cuantas gotas de aceite
y frote con él la junta 4.

6. Introduzca los alimentos en los acceso-
rios de vapor 3y (si es necesario) 2.

NOTA: aunque utilice solamente el acceso-
rio de vapor llano 2, siempre deben inser-
tarse los dos accesorios de vapor 3y 2
para que no salga vapor lateralmente.

7. Coloque el accesorio de vapor 2 lleno
sobre el accesorio de vapor 3.

8. Cierre los accesorios de vapor con la
tapa para accesorios de vapor 1.

11.3 Iniciar la coccién al
vapor

1. Conecte el aparato con el interruptor de
encendido/apagado 6.
2. Pulse la tecla &35 23. La tecla
@ 23 se ilumina y los valores de
programa se indican en la pantalla 27.
3. Pulse la tecla START/STOP 19. Da co-
mienzo un tiempo de calentamiento de
10 minutos. Durante este tiempo
- en la pantalla 27 no habré cuenta
atrds;
- parpadea la tecla 39 23;

- el tiempo preajustado puede modifi-
carse con el regulador de tiempo 26;

- el LED @ 15 se ilumina y el bloqueo
automdtico estd activado.
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4. Una vez transcurridos los 10 minutos se
escuchard una sefal breve. La tecla
™ 23 se ilumina.

b 120% s

NOTA: para iniciar el programa antes de que
transcurran los 10 minutos, pulse una vez la te-
cla parpadeante (&3> 23.

5. Una vez transcurrido el tiempo ajusta-
do, las teclas START/STOP 19 y
(& 23 se oscurecerdn y en la panta-
lla 27 se indicardn todos los valores
(excepto la temperatura) con O.

EI'LED @ 15 se apaga y suena una se-
fial acustica.

6. Pulse el interruptor de encendido/apa-
gado 6 para desconectar el aparato.

‘ iPELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!

© Al abrir la tapa 1 o 34 durante el fun-
cionamiento puede salir vapor caliente.

7. Retire los alimentos de los accesorios de

vapor 2/3.

11.4 Comprobar el punto de
coccion

Tenga en cuenta que no deberia cocer los

alimentos durante demasiado tiempo, ya

que de ser asi las verduras pueden quedar

demasiado blandas y la carne y el pescado

demasiado secos y duros.
ﬁ iPELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
© Al abrir la tapa 1 durante el funciona-
miento puede salir vapor caliente.

Para comprobar entretanto el estado de los
alimentos cocinados, proceda del siguiente
modo:



1. Abra cuidadosamente la tapa para acce-

sorios de vapor 1.

Al abrir la tapa 1 procure que no salga

un chorro de vapor caliente en direccién

a usted.

Quite la tapa 1 completamente.

. Compruebe mediante una varilla larga
o un tenedor el estado de los alimentos
cocinados:

- Si los alimentos estdn listos, pulse la
tecla START/STOP 19 y a continua-
cién el interruptor de encendido/apo-
gado 6 para desconectar el aparato.

- Si los alimentos ain no estdn listos,
coloque de nuevo la tapa 1 y deje
que el aparato siga funcionando.

w N

11.5 Coccién al vapor con el
accesorio de cocciéon

NOTA: también puede utilizar el progra-
ma (& con el accesorio de coccién 30.
No obstante, si abre la tapa 34 para com-
probar el punto de coccién, los ajustes se
perderdn. Para continuar el proceso de
coccién es preciso volver a efectuar los
ajustes.

1. Llene el vaso mezclador 5 con 500 ml
de agua.

2. Introduzca los alimentos en el accesorio
de coccién 30.

3. Coloque el accesorio de coccién 30 en
el vaso mezclador 5.

4. Cierre el vaso mezclador 5 con la to-
pa 34 y el vaso medidor 35.

5. Conecte el aparato con el interruptor de
encendido/apagado 6.

6. Inicie el programa (véase "Iniciar la
coccién al vapor" en la pégina 26).

7. Una vez finalizado el programa, abra
la tapa 34 vy retire el accesorio de coc-
cién 30 (véase "Uso de la espdtula” en
la pagina 24).

8. Pulse el interruptor de encendido/apa-
gado 6 para desconectar el aparato o
avance al siguiente paso de la receta.

11.6 Proteccion contra el
sobrecalentamiento

El aparato dispone de una proteccién con-
tra el sobrecalentamiento. En cuanto deje
de haber agua en el vaso mezclador 5 y
eso haga que la temperatura sea demasia-
do elevada, el aparato se apagard automé-
ticamente.

En ese caso, desenchufe el aparato de la
red eléctrica 7 y deje que se enfrie.

Hecho esto, podré poner de nuevo el apa-
rato en marcha con agua.

12. Consejos para cocer
al vapor

La coccién al vapor es una de las opciones
mds sanas para cocinar alimentos. No sola-
mente se conservan en su mayor parte los
nutrientes y colores de los alimentos, sino
que estos mantienen su sabor natural y es-
tdn igual de crujientes, para regocijo de
quienes los disfrutan. Esto hace que la sal,
la grasa y las especias puedan emplearse
de manera menos generosa.

12.1 Uso de los accesorios de
vapor

Segln sea necesario, puede utilizar sola-
mente el accesorio de vapor hondo 3 o
bien ambos accesorios de vapor (2y 3).
El accesorio de vapor llano 2 no puede uti-
lizarse sin el accesorio de vapor hondo 3.



12.2 Preparacion de menus

Si prepara un meni completo y por ello uti-
liza ambos accesorios de vapor uno sobre
ofro, tfenga en cuenta lo siguiente:

La carne y el pescado deben cocerse
siempre en el accesorio de vapor 3 in-
ferior, de manera que el jugo que pue-
da gotear hacia abajo no caiga sobre
los demds alimentos;

Los alimentos de mayor peso deben co-
cinarse, en la medida de lo posible, en
el accesorio de vapor 3 inferior.

13. Amasar —-

Con la maquina puede procesar hasta 500 g
de harina como méximo. El programa funcio-
na Unicamente con las cuchillas 29.

13.1 Informacion general

sobre el programa

Tiempo preajustado: 1:30 minutos (mo-
dificable)

Tiempo méximo: 3 minutos
Temperatura preajustada: 0 °C (fija)
Velocidad preajustada: 4 (fija)

Marcha normal/marcha atrds: controla-
da por el programa
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13.2Inicio del programa

1.

2.

Introduzca la masa en el vaso mezclo-
dor 5.
Cierre el vaso mezclador 5 con la ta-

pa 34.

. Conecte el aparato con el inferruptor de

encendido/apagado 6.

Pulse la tecla === 24. La tecla
=C3> 24 se ilumina y los valores de
programa se indican en la pantalla 27.
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Pulse la tecla parpadeante START/
STOP 19.

El programa se inicia. El tiempo ajustado
avanza en cuenta atrds en la panto-

lla 27. La tecla === 24 se ilumina. El
programa controla la marcha normal/
marcha atrds automdticamente.

Una vez transcurrido el tiempo ajusta-
do, las teclas START/STOP 19 y
=C3> 24 se oscurecerdn y en la pan-
talla 27 se indicardn todos los valores
(excepto la temperatura) con O.

Tras varios segundos el LED @ 15 se
apaga y suena una sefial acustica. El
aparato puede abrirse.

. Pulse el interruptor de encendido/apa-

gado 6 para desconectar el aparato o
avance al siguiente paso de la receta.



14. Rehogar :2—

Con este programa puede rehogar ligera-

mente hasta 200 g de carne, pescado, ver-
dura y especias, p. €j., para liberar aromas
tostados. Los trozos grandes deben friturar-
se un poco previamente.

14.1 Informacion general

sobre el programa

Tiempo preajustado: 7 minutos (modifi-
cable)

Tiempo mdximo: 14 minutos
Temperatura preajustada: 130 °C (mo-
dificable)

Velocidad preajustada: 1 (fija)

Marcha normal/marcha atrds: controla-
da por el programa

14.2Inicio del programa

1.

Eche un poco de grasa (p. €j., aceite)
en el vaso mezclador 5.

2. Introduzca los alimentos en el vaso mez-
clador 5.

3. Cierre el vaso mezclador 5 con la ta-
pa 34.

4. Conecte el aparato con el interruptor de
encendido/apagado 6.

5. Pulse la tecla &&— 22. La tecla
H— 22 se ilumina y los valores de
programa se indican en la pantalla 27.
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6. Pulse la tecla parpadeante START/

STOP 19.

El programa se inicia. El tiempo ajusta-
do avanza en cuenta atrds en la panta-
lla 27. La tecla <5— 22 se ilumina. El
programa controla la marcha atrds auto-
mdticamente. En un infervalo fijo, las cu-
chillas 29 arrancan con un breve

movimiento de marcha atrds.

. Una vez transcurrido el tiempo ajusta-

do, las teclas START/STOP 19 y
H— 22 se oscurecerdn y en la pan-
talla 27 se indicardn todos los valores
(excepto la temperatura) con O.

. Tras varios segundos el LED @ 15 se

apaga y suena una sefial acustica. El
aparato puede abrirse.

. Pulse el interruptor de encendido/apa-

gado 6 para desconectar el aparato o
avance al siguiente paso de la receta.

15. Limpieza y manteni-

miento del aparato

é {PELIGRO de descarga

eléctrica!

© Antes de cada limpieza desconecte el

enchufe 7.

® Nunca sumerja el aparato bdsico 13

en agua.

C iPELIGRO de lesiones por cor-

tes!

©® Tenga en cuenta que las cuchillas del

accesorio con cuchillas 29 estan muy
afiladas. Nunca toque las cuchillas con
las manos desnudas para evitar cortes.
Antes de retirar el accesorio con cuchi-
llas 29, enjuague el vaso mezclador 5
con agua y elimine los restos de comida
de las cuchillas 29 de manera que el ac-
cesorio pueda retirarse con seguridad.
Al lavar el aparato a mano utilice agua
lo suficientemente clara como para po-
der ver fécilmente el accesorio con cu-
chillas 29 y no herirse, ya que las
cuchillas estdn muy afiladas.
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PRECAUCION:

® No utilice en ningdn caso detergentes
abrasivos o que produzcan arafiazos. De
esta manera se podria dafiar el aparato.

NOTA: Determinados alimentos o especias

(p. €., el curry) pueden manchar el pldstico.

No se trata de ningin fallo del aparato ni

supone ningun peligro para la salud.

15.1 Limpieza del aparato
basico

1. Limpie el aparato bésico 13 con un tra-
po himedo. Asimismo puede utilizar un
poco de detergente.

2. Friéguelo a continuacién con un trapo
limpio y agua limpia.

3. No vuelva a utilizar el aparato bdsi-
co 13 hasta que esté completamente
seco.

15.2 Limpieza en el
lavavdijillas

Las siguientes piezas son aptas para el lave-
vaijillas:

- Vaso mezclador 5

- Vaso medidor 35

- Tapa para el vaso mezclador 34

- Junta de la tapa para el mezclador 33
- Cuchillas 29

- Junta de las cuchillas 28

- Accesorio de coccién 30

- Accesorio batidor 31

- Espétula 32

- Accesorio de vapor, hondo 3

- Junta del accesorio de vapor hondo 4
- Accesorio de vapor, llano 2

- Tapa para accesorios de vapor 1
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En ningUn caso deben limpiarse en el lo-
vavaijillas las siguientes piezas:

- Aparato bésico 13

- Cable de conexién 7

NOTA: asegurese de retirar el accesorio
con cuchillas 29 antes de poner a lavar el
vaso mezclador 5 en el lavavaijillas. Retire
antes de cada limpieza la junta 28 del
accesorio con cuchillas 29.

15.3 Limpieza de los
accesorios

1. Enjuague el vaso mezclador 5 con
agua caliente y tire el agua.

2. Retire el accesorio con cuchillas 29
(véase "Insertar y extraer el accesorio
con cuchillas" en la pégina 21) y quite
la junta 28 (véase "Limpieza, compro-
bacién y sustitucién de las juntas" en la
pdgina 31).

3. Llimpie a mano el accesorio completo en
el fregadero con agua de lavado o en
el lavavaijillas.

4. Silo limpia a mano, enjuague todas las
piezas con agua limpia.

5. Deje secar completamente todas las
piezas, antes de volver a usarlas.

6. Vuelva a insertar el accesorio con cuchi-
llas 29 antes del siguiente uso.



15.4 Limpieza, comprobacion

y sustitucion de las
juntas

Retire las juntas 28, 33y 4 para limpiarlas
y compruebe que no presentan dafos. Fije-
se en posibles alteraciones (p. ej., porosi-
dad del material o desgarros).

Las juntas retiradas 28, 33 y 4 pueden
lavarse en el lavavaiillas.

Las juntas dafiadas 28, 33 y 4 deben
sustituirse por otras nuevas. Puede soli-
citar nuevas juntas de forma suplemen-
taria.

PRECAUCION:
® Las juntas retiradas 28, 33 y 4 deben

volver a insertarse antes del siguiente
uso o sustituirse por otras nuevas. No se
permite el funcionamiento sin insertar
las juntas 28, 33 y 4.

Cuchillas 29

1.

Extraiga el accesorio con cuchillas 29

del vaso mezclador 5 (véase "Insertar y
extraer el accesorio con cuchillas" en la
pdgina 21).

. Retire la junta 28 del accesorio con cu-

chillas 29.

. Coloque de nuevo la junta limpia o una

nueva.

Vuelva a insertar el accesorio con cuchi-

llas 29 antes del siguiente uso.

Accesorio de vapor hondo 3
1. Retire la junta 4 de la parte inferior del

accesorio de vapor hondo 3.

2. Coloque la junta 4 limpia o una nueva

en el accesorio de vapor hondo 3. Pro-
cure que la junta esté ajustada en plano
sobre toda la superficie y no presente
ondulaciones.

Tapa del vaso mezclador 34
1. Retire la junta 33 de la parte inferior de

la tapa para el vaso mezclador 34.

2. Coloque la junta 33 limpia o una nue-

va en la tapa para el vaso mezclo-

dor 34.

i}

15.5 Limpieza, comprobacion
y sustitucion de la espa-
tula

La espdtula 32 tiene una rasqueta de silico-
na extraible.

Retire la rasqueta de silicona para limpiarla y
compruebe que no presenta dafios. Fijese en
posibles alteraciones (p. ej., porosidad del
material o desgarros).

Ambas piezas se pueden lavar en el lave-
vajillas.

Puede solicitar una rasqueta de silicona
nueva de forma suplementaria.
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15.6 Descalcificacion

Al cocer al vapor con agua que contiene cal
pueden formarse depésitos de cal en las
piezas utilizadas, en especial en el vaso
mezclador 5.

Limpieza normal

En la mayoria de los casos, los depésitos de
cal pueden eliminarse limpidndolos a mano
o en el lavavaijillas.

Depositos de cal ligeros

1. Los depésitos de cal ligeros que no pue-
dan eliminarse mediante una limpieza
normal a mano o en el lavavaijillas pue-
den limpiarse con un trapo impregnado
con un poco de vinagre doméstico.

2. Enjuague a continuacién con agua lim-
pia.

Depositos de cal importantes

PRECAUCION:

® No utilice ningdn producto descalcifica-
dor de venta habitual en comercios, ni
tampoco dcido acético o vinagre con-
centrado. Emplee el siguiente método
cuidadoso.

1. Prepare una mezcla de 50 % de vino-
gre doméstico claro y 50 % de agua
hirviendo.

2. Vierta esta mezcla en el vaso mezclo-
dor 5 o coloque ofras piezas con depé-
sitos de cal en un recipiente lleno de
esta mezcla.

3. Deje actuar la mezcla durante 30 minu-
tos.

NOTA: dejarlo actuar mds tiempo no mejo-
ra la descalcificacién, pero puede dafiar las
piezas a largo plazo.

4. Enjuague a continuacién con agua lim-
pia.

5. Deje secar completamente las piezas,
antes de volver a usarlas.
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15.7 Conservacion

¢ Guarde el aparato protegido del polvo
y la suciedad y fuera del alcance de los
ninos.

15.8 Reemplazo del aloja-
miento de las cuchillas

Si procesa cantidades mayores a las indica-
das en estas instrucciones (p. ej., masa con
més de 500 g de harina), el alojamiento de
las cuchillas 10 puede desgastarse de tal
forma que el accesorio con cuchillas 29
deje de girar correctamente.

En ese caso, sustituya el alojamiento de las
cuchillas 10 por ofro nuevo. En el futuro,
tenga en cuenta las cantidades maximas in-
dicadas.

llustracién A: El alojamiento de las cuchi-
llas de repuesto 10y la tapa de silicona 36
pueden solicitarse.

Retirar el alojamiento de las cu-
chillas viejo

1. Presione con el pulgar la tapa de silico-
na 36 agarrando al mismo tiempo por
debajo del borde del alojamiento de
las cuchillas 10 viejo. Extraiga el aloja-
miento de las cuchillas 10 viejo tirando
hacia arriba.

Es posible que deba "sacudir" un poco
para que el alojamiento de las cuchi-
llas 10 se pueda sacar.



Insertar un alojamiento de las
cuchillas nuevo

2. Coloque el alojamiento de las cuchi-
llas 10 nuevo sobre el eje motor. La
muesca del alojamiento de las cuchi-
llas 10 debe colocarse de forma ade-
cuada sobre los lados aplanados del
eje motor. El alojamiento de las cuchi-
llas 10 encaja con un "clic" en el eje
motor.

e Coloque la tapa de silicona 36 en el
alojamiento de las cuchillas 10.



16. Averias, causas, subsanacion

Si en algin momento el aparato no funciona como es debido, consulte en primer lugar la
siguiente lista. Es posible que se trate de un problema sin importancia que usted mismo

puede solucionar.

A {PELIGRO de descarga eléctrica!l

©® No infente reparar el aparato usted mismo en ningin caso.

16.1 Averias en el funcionamiento

Averias

Causas

Subsanacién

El aparato no arranca.

El vaso mezclador 5 no estd
insertado correctamente

Insertar correctamente el vaso
mezclador 5 (véase "Insertar el
vaso mezclador" en la

pdgina 21).

La tapa 34 o el accesorio de
vapor hondo 3 no estdn colo-
cados correctamente sobre el
vaso mezclador 5.

Colocar correctamente la tapa 34
o el accesorio de vapor hondo 3.

No hay suministro de corrien-
te eléctrica

Comprobar el enchufe 7, el inte-
rruptor de encendido/apagado 6
y, en su caso, el fusible.

El accesorio con cuchi-
llas 29 no gira.

sEsté desgastado el alojo-
miento de las cuchillas 102
Esto puede suceder, p. ej., si
acaba de procesar una canti-
dad demasiado grande de
masa.

Sustituya el alojamiento de las cu-
chillas 10 por otro nuevo (véase
"Reemplazo del alojamiento de
las cuchillas" en la pdgina 32) vy,
en el futuro, tenga en cuenta las
cantidades maximas indicadas.
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Averias

Causas

Subsanaciéon

Hay liquido por deba-
jo del aparato

El accesorio con cuchillas 29
no estd correctamente inserta-
do y por ello el vaso mezclo-
dor 5 tiene fugas.

Insertar correctamente el acceso-
rio con cuchillas 29 (véase "Inser-
tar y extraer el accesorio con
cuchillas" en la pdgina 21).

La junta de las cuchillas 28
estd defectuosa.

Insertar una junta 28 (véase "Lim-
pieza, comprobacién y sustitucién
de las juntas" en la pégina 31)
nueva.

Ha salido liquido del vaso
mezclador 5 y se ha derrama-
do sobre la base de apoyo a
través de la salida de

agua 11 del aparato bési-
co 13. (véase "Salida de
agua" en la pégina 19)

Al mezclar liquidos en el nivel 10
o con la tecla TURBO 20, el con-
tenido del vaso mezclador 5 debe
ser como méximo 1 litro, ya que
de lo contrario el liquido puede sa-
lir disparado. A velocidades infe-
riores a 10, el vaso mezclador 5
puede llenarse como mdaximo has-
ta 2,2 litros.

Por la tapa 34 del
vaso mezclador 5 sale
liquido.

La junta 33 no estd insertada
correctamente.

Insertar correctamente la junta 33
(véase "Limpieza, comprobacién
y sustitucién de las juntas” en la
pdgina 31).

La junta 33 estd defectuosa.

Insertar (véase "Limpieza, compro-
bacién y sustitucién de las juntas”
en la pdgina 31) una junta 33
nueva

No se puede ajustar
ninguna temperatura.

Se ha seleccionado una velo-
cidad entre 4 - 10.

Seleccionar una velocidad entre
0 - 3 (véase "Ajuste de la veloci-
dad" en la pégina 18)

Hay partes del aparato
que se manchan.

Determinados alimentos o es-
pecias (p. ej., el curry) pue-
den manchar el pldstico. No
se trata de un fallo del aparo-
to.

No es necesario remediarlo, ya
que no supone ningln peligro
para la salud.

No se puede seleccio-
nar ninguna velocidad
superior a 3.

Se ha ajustado una temperatu-
ra.

Ponga la temperatura a 0.

El aparato se detiene
transcurridos 15 minu-
tos.

Eltiempo seleccionado
se ajusta a 15:00 auto-
mdticamente al conec-
tar.

Se ha seleccionado una velo-
cidad entre 7 - 10. Con esta

velocidad el aparato funciona
un maximo de 15 minutos sin
pausa.

Seleccionar una velocidad entre
0 - 6 (véase "Ajuste de la veloci-
dad" en la pagina 18).
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Averias

Causas

Subsanacién

La tapa 34 / el acce-
sorio de vapor hon-

do 3 no se puede
abrir.

El bloqueo electrénico estd ac-
tivado (véase "Bloqueo auto-
mético" en la pagina 14).

Detenga el aparato y espere hasta
que el LED @ 15 esté apagado
antes de abrir la tapa 34 / el ac-
cesorio de vapor hondo 3.

sHa intentado abrir la to-
pa 34 / el accesorio de va-
por hondo 3 mientras el LED
@ 15 estaba iluminado?

Es posible que el bloqueo
electrénico esté bloqueado.

Gire la tapa 34 / el accesorio de
vapor hondo 3 con las dos manos
en sentido horario hasta que esté
completamente cerrado (véase
"Colocar la tapa del vaso mezclo-
dor" en la pdgina 22) o (véase
"Preparacién de los accesorios de
vapor" en la pagina 25).

16.2 Mensaje de error en la pantalla

Indicador Causas Subsanacién
, * Con la mdquina puede procesar has-
El aparato estd sobrecargo- . g
ta 500 g de harina como méximo.
do. ; .
E3 * Deje que el aparato se enfrie comple-

Pueden producirse olor y hu-
mo.

tamente. A continuacién podrd em-
plearse de nuevo.

!

La tapa 34 o el accesorio
de vapor hondo 3 no estdn
colocados correctamente so-
bre el vaso mezclador 5.

Cerrar correctamente la tapa 34 (véase
"Colocar la tapa del vaso mezclador" en
la pagina 22).

O cerrar correctamente el accesorio de
vapor 3 (véase "Preparacién de los acce-
sorios de vapor" en la pégina 25).

4!

La funcién Turbo no se pue-
de emplear porque la tem-

peratura de los alimentos en
el vaso mezclador 5 es su-

perior a 60 °C.

Ajuste la velocidad con el selector de ve-
locidad 18 (véase "Ajuste de la veloci-
dad" en la pagina 18).

HHH

La temperatura en el vaso
mezclador 5 es demasiado
elevada. No hay suficientes
alimentos o liquidos en el
vaso mezclador 5.

Apague el aparato y deje que se enfrie el
vaso mezclador. A continuacién, afiada
suficientes alimentos o liquidos al vaso
mezclador 5.

La balanza estd sobrecarga-

da.

Retire peso de la balanza.
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17. Eliminacién

Este producto esté sujeto a la Di-
rectiva Europea 2012/19/UE.
El simbolo del cubo de basu-
ra con ruedas tachado signi-
fica que en la Unién Europea

el producto se debe llevar a un punto de re-

cogida de residuos separado. Esto es valido
para el producto y para todos los acceso-
rios que estén marcados con este simbolo.

Los productos marcados no se deben elimi-

nar con la basura doméstica normal, sino

que deben llevarse a un punto de recogida
para el reciclado de aparatos eléctricos y

electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €j., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaije, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.

18. Datos técnicos

Simbolos empleados

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas tcnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
%n respetuosa con el medio ambien-

te.

Los materiales reciclables estan
A marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura
(aqui: PAP).

Este simbolo identifica las piezas

El producto no contiene bisfenol

P

W que pueden lavarse en el lavava-
@5\ jillas.

7sPa)) | A (BPA).

Modelo: SKMK 1100 A1
Tensién de la red: 230V ~50Hz
Clase de proteccién: |l

Potencia: 1.100 W

Batidora: 800 W
Cocinar: 1.050 W

Capacidad méxima
del vaso mezclador 5: (2,2 litros

Peso méximo carge-

ble en la bascula 16: |5 kg

Reserva de modificaciones técnicas.



19. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de tres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciaré un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habrén
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.

La garantia cubre los defectos del material o

de fabricacion.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente ni-
mero de articulo
IAN: 384165_2107 y tenga prepa-
rado el recibo como justificante de la
compra.

® Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.



e Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algin ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

Servicio al cliente

Nuestro formulario de contacto le permitird
recibir toda la informacién de servicio nece-
saria:

https://shop.monsieur-cuisine.com/
de/content/10-service

IAN: 384165_2107

A pistribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es
la direccién del servicio técnico. Pén-
gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Ubersicht
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Deckel fir Dampfeinsatze

Dampfeinsatz, flach

Dampfeinsatz, tief

Dichtung des tiefen Dampfeinsatzes
(richtige Position beachten)

Mixbehdalter

Hauptschalter

Anschlussleitung mit Netzstecker
Netzbuchse

Aufnahme fiir den Mixbehélter
Messeraufnahme

Uberlauf

Verriegelung

Grundgerdat

SaugfiBe

LED fir automatische Verriegelung
Waage

Temperaturregler
Geschwindigkeitsregler

Gerdt starten und stoppen

TurboTaste

Drehrichtung andern

Programm zum Anbraten

Programm zum Dampfgaren

Programm zum Kneten von Teig

Waage starten / Tara-Funktion aktivieren
Zeitregler

Display

Dichtung des Messereinsatzes (richtige Position beachten)
Messereinsatz (mit blumenférmiger Nabe)
Kocheinsatz

Rihraufsatz

Spatel

Dichtung des Deckels fiir den Mixbehélter
(richtige Position beachten)

Deckel fir den Mixbehalter

Messbecher

Silikon-Abdeckung

Entriegelungshebel



2, Displayanzeigen
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Zeitanzeige (1 Sekunde bis 90 Minuten)

Turbo-Funktion ist nicht méglich, weil die Temperatur zu hoch ist
Mixbehélter ist nicht richtig aufgesetzt oder nicht richtig geschlossen
Gewdhlte Geschwindigkeit (1 - 4) ist fir Rihraufsatz geeignet
Temperatur der Lebensmittel im Mixbehdlter

Anzeige des Gewichts in Gramm bis 5.000 g

Anzeige der Geschwindigkeit 1 - 10

Linkslauf eingestellt / aktiv

Symbol fir die Geschwindigkeit

eingestellte Temperatur (37 °C - 130 °C)
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3. Funktionen im Uberblick

Taste / Arbeits-

Funktion Hinweise
werkzeug
grammgenaues Wiegen mit bis zu 5 kg
51825/ Tara-Funktion (auf O stellen, um
Waage 16 weitere Zutaten abzuwiegen)
schonendes Rihren von Lebens-
(: 21 mitteln, die nicht zerkleinert wer-
Linkslauf den sollen
kurzfristig auf die héchste Ge- Funktion ist gesperrt, wenn
schwindigkeit schalten, z. B. um die Lebensmitteltemperatur
Nsse, kleine Mengen Krauter im Mixbehdalter Gber 60 °C
oder Zwiebeln zu zerkleinern betragt.
TURBO 20 bei Flussigkeiten: bis maxi-
mal 1 Liter
nicht verwenden mit dem
Rihraufsatz 31

Messereinsatz 29

zum Zerkleinern, Hacken,
Pirieren

zum Zerkleinern von Eiswiir-
feln

fir das Programm =C—==

mit der Funktion G zum
schonenden Rihren

muss immer eingesetzt
sein, um den Mixbehdal-
ter 5 abzudichten
Lebensmittel ggf. vorher in
Stiicke von ca. 3 -4 cm
Kantenlénge zerkleinern

fir dinnflissige Lebensmittel
Sahne schlagen (mindestens
200 ml)

darf nur mit den Geschwin-
digkeitsstufen 1 bis 4 ver-
wendet werden

Rihraufsatz 31 Eiweif3 schlagen (mindes- darf nicht mit der Funktion
tens 2 Stiick) TURBO verwendet werden
Emulgieren (z. B. Mayonnaise)
Kocheinsatz 30 zum Kochen und Dinsten mindestens 500 ml Wasser in
insatz den Mixbehdlter 5 geben
Programm zum schonenden auch méglich mit dem Koch-
~ Dampfgaren mit den Dampfein- |einsatz 30
23 satzen 2 und 3, insbesondere
fir Gemiise, Fisch und Fleisch
zum Kneten von Teigen mit dem |es kdnnen maximal 500 g
24 Messereinsatz 29 Mehl verarbeitet werden
zum leichten Anbraten von Le-  |kleine Mengen, in Stiicke ge-
— 22 bensmitteln, z. B. Fleisch oder |schnitten

Zwiebeln
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine mit Kochfunktion
Monsieur Cuisine Edition Plus”.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewabhren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen Kichenmaschine mit Kochfunktion
Monsieur Cuisine Edition Plus”!

Symbole am Gerdt
Wl

4. Bestimmungsgemdfer
Gebrauch

Der Monsieur Cuisine dient zum Mixen, Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Zerkleinern,
Eiscrushen, Pirieren, Emulgieren, Dampf-
garen, Dinsten, Kneten, Anbraten, Kochen
und Wiegen von Lebens-und Nahrungsmitteln.
In dieser Bedienungsanleitung sind die
grundlegenden Funktionen wie Mixen, Zer-
kleinern und Dampfgaren beschrieben. An-
gaben zum Zubereiten spezieller Gerichte
finden Sie im mitgelieferten Rezeptbuch.
Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerdt darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Das Symbol gibt an, dass so
ausgezeichnete Materialien
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch ver-
andern.

Dieses Symbol warnt Sie vor
dem Berihren der heifen
Oberflache.

Dieses Symbol warnt Sie vor
dem Berihren des heifen Was-
serdampfes.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um beson-
ders harte Lebensmittel wie z. B. Kno-
chen oder Muskatniisse zu zerkleinern.



5. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fisr Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschéden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
® Kinder dirfen das Gerat nicht benutzen.
®© Bewahren Sie das Gerat und seine Anschlussleitung auBBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.
® Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden.
® Kinder durfen nicht mit dem Gerdt spielen.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziig-
lich des sicheren Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
®© Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Die Oberflachen des Gerates werden im Betrieb sehr heif3.
Fassen Sie folgende Gerdteteile im Betrieb nur mit Topf-
lappen oder Kichenhandschuhen an:
- die Dampfgaraufsatze,
- den Deckel fir Dampfgaraufsatze,
- den Mixbehalter,
- den Deckel fir den Mixbehdalter und
- den Messbecher.
© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.

46 (DE)



®© Beachten Sie, dass die Klingen des Messereinsatzes sehr scharf
sind:

- BerUhren Sie die Klingen nie mit bloBen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.

- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie den Messereinsatz gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbehdlters darauf, die Klingen
des Messereinsatzes nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen des Messereinsatzes
darauf, die Klingen nicht zu berihren.

® Bei der Turbo-Funktion dirfen sich keine heif3en Zutaten im Mixbe-
halter befinden. Diese kdnnten herausgeschleudert werden und zu

Verbrihungen fihren.

®© Der Messereinsatz und der Rihraufsatz drehen nach dem Ausschal-
ten nach. Deshalb schitzt die automatische Verriegelung davor,
den Deckel vor dem Stillstand zu &ffnen. Insbesondere flissige

Speisen kénnen sich auch nach dem Stillstand des Messereinsatzes

noch bewegen. Warten Sie mit dem Offnen des Deckels, bis die

Speisen nicht mehr in Bewegung sind.

® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

®© Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit auf die Gerdtesteckver-
bindung Uberlauft.

® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der
Anwendung noch Gber Restwarme verfigt.



® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-

weise ...

.in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-

werblichen Bereichen;

..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

.in Fruhstuckspensmnen

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Gerdt reinigen und

warten” auf Seite 68).

A GEFAHR fir Kinder

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den

Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-

stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutiztiere

® Von Elektrogerdten kdnnen Gefahren fir

Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen

Schaden am Gerdét verursachen. Halten

Sie deshalb Tiere grundsdtzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit

® Das Gerdét darf niemals in der Ndhe ei-

ner Badewanne, einer Dusche, eines

gefillten Waschbeckens o. A. betrieben

werden.

©® Das Grundgerdt, die Anschlussleitung
und der Netzstecker diirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

©® Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

©® Sollte Flissigkeit in das Grundgerdt ge-

langen, sofort den Netzstecker ziehen.

Vor einer erneuten Inbetriebnahme das

Gerdt prifen lassen.
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Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerét herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag
Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
plett montiert ist.
SchlieBBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdB installierte, leicht
zugangliche Steckdose mit Schutzkon-
takten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin leicht zugénglich
sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder
darauftreten kann.
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®

Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

Ben Fléchen (z. B. Herdplatte) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie den Monsieur Cuisine nicht
benutzen

- bevor Sie den Monsieur Cuisine mon-

tieren oder demontieren

- bevor Sie den Monsieur Cuisine reini-

gen
- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerat
oder der Anschlussleitung aufweist.
Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden
Das Gerat darf unter keinen Umsténden
ohne Behdlter betrieben werden.
Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine Loffel oder Ahn-

liches in die drehenden Teile. Halten Sie
auch lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.

Einzige Ausnahme: Der mitgelieferte
Spatel ist so konstruiert, dass er beim
RGhren im Uhrzeigersinn mit dem laufen-

dem Messereinsatz nicht in Kontakt kom-

men kann. Mit dem Rishraufsatz darf der
Spatel nicht verwendet werden.

& BRANDGEFAHR

® Stellen Sie das Gerét vor dem Einschal-

ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestdndigen Untergrund.
Eine durchgehende Beaufsichtigung
wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmaBige Kon-
trolle. Dies gilt insbesondere dann,
wenn sehr lange Kochzeiten eingestellt
sind.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung

® Die Oberflachen des Gerétes werden

®

©®

im Betrieb sehr heif3. Fassen Sie die
Dampfeinsdtze sowie den Deckel fir
Dampfeinsdtze im Betrieb nur mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen
an.

Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-
gekihlten Zustand.

Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Gerdt abgekihlt ist.

GEFAHR von Verletzung

durch Verbrihen
Offnen Sie den Deckel fir Dampfeinsat-
ze moglichst nicht wahrend des Garvor-
ganges, da heifler Dampf austritt.
Achten Sie darauf, dass aus den
Dampféffnungen des Deckels fir
Dampfeinsatze heifBer Dampf austritt.
Decken Sie diese Offnungen nie ab, da
im Gerdt sonst ein Dampfstau entstehen
kénnte, der beim Offnen schlagartig
entweicht.
Wenn Sie den Deckel fir Dampfeinsat-
ze Sffnen wollen, heben Sie ihn zu-
ndchst auf der Riickseite leicht an, damit
der austretende Dampfschwall von |h-
nen weggeleitet wird.



WARNUNG vor Sachschdden
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Stellen Sie das Gerat ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerdt weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
3e Oberflache, z. B. eine Herdplatte.
Der Rihraufsatz darf nur mit den Ge-
schwindigkeitsstufen 1 bis 4 verwendet
werden.

Die Taste TURBO darf bei Verwendung
des Rihraufsatzes nicht verwendet wer-
den.

Verwenden Sie den Mixbehalter aus-
schlieBBlich mit aufgesetztem Deckel, da
sonst Flissigkeit herausgeschleudert
werden kdnnte.

Stellen Sie das Gerét nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Gerét
befinden.

Uberfiillen Sie den Mixbehélter nicht,
da sonst der Inhalt herausgeschleudert
werden kann. Uberlaufende Flussigkeit
flieBt auf die Unterlage. Stellen Sie das
Gerdt deshalb auf eine wasserfeste Un-
terlage.

Achten Sie darauf, dass sich beim
Dampfgaren nie zu viel oder zu wenig
Wasser im Gerdt befindet.

Stellen Sie das Gerdt nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mébel be-
schadigen konnte.

Verwenden Sie ausschlieBlich klares
Trinkwasser zur Dampferzeugung.
Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehdr.
Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfifBen ausgestattet. Da Mobel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-

fen beschichtet sind und mit unterschied-
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lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfiBe angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerdt.

6. Lieferumfang

1

—_

_—_

—_

1

Kichenmaschine mit Kochfunktion
,Monsieur Cuisine Edition Plus”,
Grundgerat 13
Anschlussleitung 7
Mixbehdlter 5 mit:
- Messereinsatz 29
- Deckel 34 fiir den Mixbehdalter
- Messbecher 35
Kocheinsatz 30
Rihraufsatz 31
Spatel 32
Dampfgaraufsatz, bestehend aus:
- Dampfeinsatz, tief 3
- Dampfeinsatz, flach 2
- Deckel fir Dampfeinsétze 1
Rezeptbuch
Bedienungsanleitung

HINWEIS: Bei den angegebenen Lebens-
mittelmengen im Rezeptbuch handelt es sich
um die Mengen der noch ungeschdalten Le-
bensmittel.



7. Auspacken und
aufstellen

Bei der Produktion bekommen viele Teile ei-

nen diinnen Olfilm zu ihrem Schutz. Betrei-
ben Sie das Gerdt vor dem ersten Gebrauch
nur mit Wasser, damit eventuell vorhandene
Ricksténde verdampfen kdnnen.

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Enffernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschadigt sind.

3. Reinigen Sie das Gerét vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-

nigen und warten” auf Seite 68).

4. Bringen Sie einmal 2,2 Liter Wasser in
dem Mixbehalter 5 zum Kochen und
schiitten es anschlieBend weg (siehe
“Temperatur einstellen” auf Seite 55).

5. Stellen Sie das Gerdt 13 auf einer ebe-

nen, trockenen, rutschfesten und wasser-

festen Flache auf, damit das Gerat
weder umfallen noch herunterrutschen
kann.

VORSICHT:

© Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerdt des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.

8. Waage

Die eingebaute Kichenwaage erlaubt lhnen
grammgenaves Wiegen bis zu 5 kg.

Die Waage 16 ist einfach zu bedienen und
einsatzbereit, wenn der Deckel 34 gedffnet
ist.

Einfaches Wiegen

1. Das Gerdt ist eingeschaltet und der De-
ckel 34 ist gedfinet.
Die Taste 512 25 leuchtet weif3.

2. Driicken Sie die Taste 512 25. Das
Display 27 zeigt 0000 g.

> rnn
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3. Legen Sie das Wiegegut auf die Waa-
ge 16. Im Display 27 wird das Ge-
wicht bis 5 Kilogramm in Gramm
angezeigt.

4. Nehmen Sie das Wiegegut von der
Waage 16.

5. Um die Wiegefunktion zu beenden, dri-
cken Sie so lange auf die Taste
OTD 25, bis Sie einen Signalton héren
und die Gewichtsanzeige erlischt. Sie
kénnen auch einfach den Deckel 34
schlieBen.



Wiegen mit der Tara-Funktion
Mit der Tara-Funktion kénnen Sie Gewichte,
die sich auf der Waage 16 befinden, auf
0 Gramm stellen und dann neues Wiegegut
dazugeben.

1. Das Gerdt ist eingeschaltet und der De-
ckel 34 ist gedfinet.

Die Taste 518 25 leuchtet weif3.

2. Driicken Sie die Taste 518 25. Das
Display 27 zeigt 0000 g.

3. legen Sie das Wiegegut auf die Wac-
ge 16. Das kann zum Beispiel auch
eine leere oder gefillte Schissel sein.
Im Display 27 wird das Gewicht bis
5 Kilogramm in Gramm angezeigt.

4. Driicken Sie kurz auf die Taste
5T 25, um die Gewichtsanzeige auf
0 zu stellen.

5. Geben Sie das neue Wiegegut zu dem
vorhandenen Wiegegut dazu.

Im Display 27 erscheint das Gewicht
des neues Wiegegutes in Gramm.

6. Wiederholen Sie den Vorgang mit neu-
em Wiegegut oder nehmen Sie das
Wiegegut von der Waage 16.

7. Um die Wiegefunktion zu beenden, dri-

cken Sie so lange auf die Taste

51D 25, bis Sie einen Signalton haren
und die Gewichtsanzeige erlischt. Sie
kénnen auch einfach den Deckel 34
schlieBBen.

HINWEIS: Wenn zu viel Gewicht auf der

Waage liegt, erscheint - - - - in der Anzeige.
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9. Gerdt bedienen

Die in diesem Kapitel beschriebenen Einstel-
lungen kénnen aus Sicherheitsgrinden nur
dann gewdhlt werden, wenn das Gerét
komplett zusammengebaut ist.

9.1 Automatische
Verriegelung

Diese Kichenmaschine verfigt Uber eine
elektronische Verriegelung des Deckels fir
den Mixbehélter 34 bzw. des tiefen
Dampfeinsatzes 3. Dieses ist eine Schutz-
funktion, damit das Gerét nicht gedffnet
werden kann, solange sich der Messerein-
satz 29 dreht.

- Diese Verriegelung wird immer dann ak-
tiviert, wenn das Gerat gestartet wird.
Die LED @ 15 leuchtet, solange der De-
ckel 34 bzw. der Dampfeinsatz 3 ver-
riegelt ist. In dieser Zeit kann der
Deckel 34 bzw. der Dampfeinsatz 3
nicht gedffnet werden.

Nach dem Stoppen der Maschine bleibt
die Verriegelung noch einige Sekunden
aktiviert. Danach erlischt die LED g 15
und ein akustisches Signal ertént. Der
Deckel 34 bzw. der Dampfeinsatz 3
kann gedffnet werden.

Je héher die Geschwindigkeit, desto
lénger bleibt die Verriegelung aktiv,
weil der Messereinsatz 29 und die
Speisen langer nachdrehen.



9.2 Stromversorgung

¢ Verbinden Sie die Anschlussleitung 7
erst mit der Netzbuchse 8 am Gerdt 13

und anschlieBend stecken Sie den Netz-

stecker 7 in eine geeignete Steckdose.

Die Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen jederzeit gut zugénglich sein.

9.3 Gerdt ein- und
ausschalten

e Stellen Sie den Hauptschalter 6 auf der
Riickseite auf I:
- Alle Tasten leuchten kurz auf.
- Das Display 27 leuchtet und zeigt

kurz eine Kontrollanzeige. Danach er-

folgt eine Anzeige der Steuverungs-
symbole. Alle einstellbaren Werte
stehen auf 0.

Ar-nn
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- Es ist ein akustisches Signal zu héren.

e Stellen Sie den Hauptschalter 6 auf der
Rickseite auf O, um das Gerdt auszu-
schalten.

9.4 Display

Im Display 27 werden alle Einstellungen

und Betriebswerte angezeigt.

Nach ca. 5 Minuten erlischt die Beleuchtung
des Displays 27. Sobald Sie eine beliebige
Taste driicken oder an einem Regler drehen,

schaltet sich die Beleuchtung des Dis-
plays 27 wieder fir 5 Minuten ein.
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9.5 Tasten bedienen

Leuchten / Blinken der
Taste(n)

Situation

Funktion der Taste

START/STOP 19 blinkt.

Einstellungen wurden vorge-
nommen und ein Arbeits-
gang kann gestartet werden.

Taste driicken, um einen Ar-
beitsgang zu starten.

START/STOP 19 leuchtet.

Arbeitsgang lauft.

Taste driicken, um einen Ar-
beitsgang zu stoppen.

TURBO 20 leuchtet weif3.

Turbo-Funktion kann aktiviert
werden.

Halten Sie die Taste gedriickt,
solange Sie die Funktion be-
notigen.

TURBO 20 leuchtet rot.

Die Funktion ist gesperrt
(z. B. weil die Lebensmittel-
temperatur im Mixbehalter

uber 60 °C liegt).

Die Taste ist blockiert.

Programmtaste (<—== 24,

& 23, X— 22) leuch-
tet und START/STOP 19
blinkt.

Das Programm ist gewahlt,
aber noch nicht gestartet.

START/STOP 19 driicken,

um die Funktion zu starten.

Programmtaste (<—== 24,

& 23, &— 22) leuch-
tet und START/STOP 19
leuchtet.

Das Programm ist gewdhlt
und gestartet.

Um das Programm vorzeitig
abzubrechen, START/
STOP 19 driicken.

Programmtaste G5 23
blinkt und START/STOP 19

leuchtet.

Das Programm ist gewdhlt
und gestartet. Es |Guft aber
noch die 10-minitige Auf-
heizzeit.

Das Programm startet auto-
matisch.
Die voreingestellte Zeit
kann mit dem Zeitreg-
ler 26 gedndert werden.
Um das Programm vor
Ablauf der 10 Minuten zu

starten, driicken Sie

& 23.

S1D 25 leuchtet weif3. Das
Display 27 zeigt keine Ge-
wichtsanzeige.

Die Waage ist ausgeschal-
tet.

Es wird kein Gewicht ange-
zeigt.

ST 25 leuchtet weif3. Im

Display sehen Sie @ ggog,

Die Waage ist eingeschaltet.

Um die Gewichtsanzeige auf
0 zu stellen, driicken Sie kurz

51D 25.
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9.6 Zeit einstellen

Mit dem Zeitregler @ 26 stellen Sie durch

Drehen ein, wie lange der Kochprozess

bzw. die Verarbeitung dauern soll:

e Zeitregler 26 in Richtung =" drehen:
Zeit verringern

e Zeitregler 26 in Richtung ,+" drehen:
Zeit erhdhen

Die einstellbare Zeit liegt zwischen

1 Sekunde und 90 Minuten.

Die Einstellung erfolgt in folgenden
Schritten:

- bis 1 Minute in Sekundenschritten,

- ab 1 Minute in 30-Sekunden-Schritten,
- ab 10 Minuten in Minutenschritten.
Die eingestellte Zeit wird im Display 27
angezeigt.

IM-1M
OQcu- Uy

Nach Funktionsstart wird die Zeit riick-
wadrts gezahlt.

Wourde keine Zeit und keine Temperatur
vorgegeben, lduft die Zeitanzeige von
0 Sekunden (00:00) bis 20 Minuten
(90:00) hoch. Danach stoppt das Ge-
rat.

Wahrend des Betriebes kann die Zeit
gedndert werden.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, stoppt das Gerdt.

Nach einigen Sekunden erlischt die LED
@ 15 und ein akustisches Signal ertdnt.
Das Gerdt kann gedffnet werden.

HINWEIS: Wenn eine Geschwindigkeits-
stufe grofBer als 6 eingestellt ist und Sie eine
Zeit Giber 15 Minuten einstellen, wird die

Zeit beim Starten automatisch auf 15 Minu-

ten reduziert.

9.7 Temperatur einstellen

Am Temperaturregler & 17 stellen Sie durch
Drehen die Gartemperatur ein:
Die einstellbare Temperatur liegt zwischen
37 °Cund 130 °C (37, 45, 50, 55, 60,
65,70,75, 80, 85, 90, 95, 100, 105,
110, 115, 120, 125, 130 °C).
Die eingestellte Temperatur wird im Dis-
play 27 angezeigt.

[
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Zum Starten des Aufheizvorganges
muss eine Geschwindigkeitsstufe ge-
wahlt und eine Zeiteinstellung vorge-
nommen werden.
Wahrend des Aufheizens kann die An-
zeige der Lebensmitteltemperatur stark
schwanken.
Sobald die gewdhlte Temperatur er-
reicht ist, ertdnt ein akustisches Signal
und die Temperatur der Lebensmittel
wird hinter dem Symbol ) angezeigt.
Wahrend des Betriebes kann die Tem-
peratur gedindert werden.

HINWEIS: Wenn eine Geschwindigkeits-
stufe groBer als 3 eingestellt ist, ist die Heiz-
funktion blockiert und es lasst sich keine
Temperatur einstellen.



9.8 Geschwindigkeit
einstellen

Am Geschwindigkeitsregler &2 18 stellen
Sie durch Drehen die Geschwindigkeit ein:
Die Geschwindigkeit ist in 10 Stufen

einstellbar:

- Stufe 1 - 4: fisr Rihraufsatz 31;

VORSICHT:

® Der Rihraufsatz 31 darf nur
mit den Geschwindigkeitsstu-
fen 1 bis 4 verwendet werden.

- Stufe 1 - 10: fir Messereinsatz 29.
Im Display 27 erscheint eine
entsprechende Anzeige.

© Beim Mixen von Flissigkeiten auf Stufe
10 darf sich maximal 1 Liter im Mixbe-
hélter 5 befinden, da sonst Flussigkeit
herausgeschleudert werden kann (siehe
“Mixbehdlter verwenden” auf
Seite 58). Bei kleineren Geschwindig-
keitsstufen als 10 darf der Mixbehdl-

ter 5 bis zum Maximum von 2,2 Litern
gefillt sein.

Fir weitere Hinweise: siehe ,Funktionen
im Uberblick” auf Seite 44.

Die eingestellte Geschwindigkeitsstufe
wird im Display 27 angezeigt.

&
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Softstart
Um zu verhindern, dass beim plétzlichen Be-
schleunigen Flissigkeit von heiflem Gargut
aus dem Mixbehdlter 5 geschleudert wird
oder das Gerat ins Wackeln kommt, gibt es
einen Softstart fir alle Einstellungen aufler
der Turbo-Funktion:
Softstart bei Lebensmittel-Temperaturen
ab 60 °C.

9.9 Linkslauf GO

Der Linkslauf dient dem schonenden Rithren
von Lebensmitteln, die nicht zerkleinert wer-
den sollen.

Durch Driicken der Taste G2 21 kann
die Drehrichtung des Messereinsat-

zes 29 jederzeit im Normalbetrieb ge-
andert werden.

Der Linkslauf ist nur bei niedriger Ge-
schwindigkeit - Stufe1 bis 3 - einsetzbar.

Bei den Programmen =<C—= und

<5— wird der Linkslauf durch das Pro-

gramm gestevert.

e GO 21 driicken, um den Linkslauf zu
aktivieren.

&
@

Wahrend des Betriebes kann die Ge-
schwindigkeitsstufe gedndert werden.

Im Programm 39 kann keine Ge-
schwindigkeit gewahlt werden.

Wenn Sie wahrend des Betriebes die
Geschwindigkeit auf O éndern, hélt das
Gerdt an. Um weiterzuarbeiten wéhlen
Sie eine Geschwindigkeit und dricken
die Taste START/STOP 19.

Wenn eine Temperatur gewdhlt wurde,
stehen nur die Geschwindigkeitsstufen

1 - 3 zur Verfigung.
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e GO 21 erneut driicken, um den Links-
lauf zu deaktivieren.

@
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9.10 Turbo-Funktion

VORSICHT:
© Beim Mixen von Flissigkeiten darf sich

maximal 1 Liter im Mixbehdalter 5 befin-

den, da sonst Flissigkeit herausge-
schleudert werden kann.
® Verwenden Sie diese Funktion keines-

falls, wenn der Rihraufsatz 31 verwen-

det wird.

Mit der Turbo-Funktion kénnen Sie kurzfristig
die Geschwindigkeitsstufe 10 (Maximum)
wadhlen. Dies dient z. B. dazu, um Nisse,
kleine Mengen Kréuter oder Zwiebeln
schnell zu zerkleinern.

TURBO 20 leuchtet weif3: Die Funktion
ist méglich.

TURBO 20 leuchtet rot: Die Taste ist
blockiert, die Funktion ist nicht méglich
(z. B. weil die Lebensmitteltemperatur

im Mixbehalter Gber 60 °C liegt).

HINWEIS: Wenn Sie dennoch
die Taste TURBO 20 driicken, er-
tént ein Signal und im Display 27

1

erscheint das Symbol rechts.

® Drijcken und halten Sie die Taste
TURBO 20 gedriickt, solange Sie die

Funktion bendtigen.

@ M
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HINWEISE:
® Die Turbo-Funktion funktioniert nur,

- wenn der Messereinsatz 29 sich nicht

dreht.
- wenn die Temperatur der Lebensmittel
im Mixbehalter 5 unter 60 °C liegt.
¢ Die Geschwindigkeit wird schlagartig
auf Stufe 10 (Maximum) erhoht.

9.11 Uberlauf

In der Aufnahme fir den Mixbehdlter 9 be-
findet sich ein Uberlauf 11.

Sollte Flussigkeit aus dem Mixbehdlter 5
austreten, sammelt sich diese nicht im
Grundgerat 13, sondern kann ber das
Uberlaufloch 11 auf die Unterlage austre-
ten.

9.12 Gerdt starten und
stoppen

¢ Nachdem Sie einen oder mehrere Wer-
te oder ein Programm eingestellt haben,
starten Sie das Gerdt, indem Sie die
Taste START/STOP 19 driicken.

® Durch erneutes Driicken der Taste
START/STOP 19 brechen Sie einen
laufenden Koch- bzw. Verarbeitungspro-
zess ab.
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10. Mixbehadlter
verwenden

Einsatzbereich:

Der Mixbehdlter 5 eignet sich z. B. zum Mi-

xen von Flissigkeiten, zum Herstellen von
Smoothies, zum Zerkleinern von Eiswirfeln
und Nissen, zum Pirieren von gegartem
oder weichem Gemise und Obst.

HINWEISE:

¢ In dieser Bedienungsanleitung sind die
grundlegenden Funktionen wie Mixen,
Zerkleinern und Dampfgaren beschrie-
ben. Angaben zum Zubereiten speziel-
ler Gerichte finden Sie im Rezeptbuch.

¢ Bei den angegebenen Lebensmittelmen-
gen im Rezeptbuch handelt es sich um
die Mengen der noch ungeschdlten Le-
bensmittel.

10.1 Mixbehdlter abnehmen

Der Mixbehdlter 5 lasst sich nur abnehmen,

wenn der Deckel 34 geoffnet wurde.

1. Drehen Sie den Deckel 34 gegen den
Uhrzeigersinn, bis der Pfeil der Verrie-
gelung 12 auf das gedffnete Schloss-
symbol zeigt.

2. Heben Sie den Mixbehdlter 5 gerade

nach oben aus der Aufnahme 9 heraus.
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10.2 Markierungen im
Mixbehdlter

L)
Der Mixbehdilter 5 besitzt auf der Innenseite
Markierungen fir die Fillmenge:
- Unterste Markierung: ca. 0,5 Liter
Markierung I: ca. 1 Liter
Mittlere Markierung: ca. 1,5 Liter
Markierung Il: ca. 2 Liter
Oberste Markierung MAX: ca. 2,2 Lliter,
entspricht der maximal zulassigen Fill-
menge

VORSICHT:
© Beim Mixen von Flissigkeiten auf Stu-
fe 10 oder mit der Taste TURBO 20
darf sich maximal 1 Liter im Mixbehal-
ter 5 befinden, da sonst Flissigkeit her-
ausgeschleudert werden kann. Bei
kleineren Geschwindigkeitsstufen als 10
darf der Mixbehélter 5 bis zum Maxi-
mum von 2,2 Litern gefillt sein.
HINWEIS: Bei einigen Arbeiten sollte sich
nicht zu wenig Flissigkeit im Mixbehalter 5
befinden, damit das Gerdt einwandfrei funk-
tionieren kann. So sollten Sie z. B. beim Sah-
neschlagen mindestens 200 ml und beim
Aufschlagen von Eiweif3 mindestens zwei
Stick verwenden.



10.3 Messereinsatz einsetzen
und entnehmen

Der Messereinsatz 29 dient dem Zerklei-
nern von Lebensmitteln.

Der Mixbehdlter 5 darf nie ohne Messerein-
satz 29 verwendet werden, da der Messer-
einsatz 29 den Mixbehdlter 5 unten

abdichtet.
A GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

©® Beachten Sie, dass die Klingen des
Messereinsatzes 29 sehr scharf sind.
Berihren Sie die Klingen nie mit blof3en
Hdnden, um Schnittwunden zu vermei-
den.

Um den Messereinsatz 29 zu entnehmen,
gehen Sie so vor:

1. legen Sie den Mixbehdlter 5 waage-

recht hin.

2. Dricken Sie den Entriegelungs- q
auf das Symbol fir das gesff- |

nete Schloss zeigt.

hebel 37 auf der Unterseite
des Mixbehdlters 5, sodass er

3. Ziehen Sie den Messereinsatz 29 vor-

sichtig nach oben heraus.

Um den Messereinsatz 29 einzusetzen, ge-

hen Sie so vor:

4. legen Sie den Mixbehdlter 5 waage-
recht hin.

5. Setzen Sie den Messereinsatz 29 von
oben ein.
Beachten Sie, dass die beiden Nocken
am Fuss des Messereinsatzes 29 durch
die beiden Aussparungen im Boden des
Mixbehdlters 5 gesteckt werden mus-
sen.

VORSICHT:

© Achten Sie darauf, dass die Dichtung 28
des Messereinsatzes 29 korrekt sitzt, da
sonst Inhalt auslaufen kénnte.

6. Um den Messereinsatz 29 zu
verriegeln, betatigen Sie den
Entriegelungshebel 37 auf der
Unferseite des Mixbehal-
ters 5, sodass er auf das Symbol fir das
geschlossene Schloss zeigt.

~

HINWEIS: Zerkleinern Sie grof3e Stiicke in
kleinere mit einer Kantenlénge von etwa

3 - 4 cm. Grofere Stiicke kdnnten sich sonst
in den Messern verklemmen.



10.4 Mixbehdlter einsetzen

1. Setzen Sie den Mixbehdlter 5 in die
Aufnahme 9.

2. Driicken Sie den Mixbehdlter 5 leicht
nach unten, bis die blumenférmige
Nabe des Messereinsatzes 29 in die
Messeraufnahme 10 greift.

HINWEISE:
®  Wenn sich der Mixbehdlter 5 nicht

nach unten driicken l&sst, missen Sie et-

was ,wackeln”, damit die blumenférmi-
ge Nabe des Messereinsatzes 29 im
Mixbehdlter 5 in die Messeraufnah-
me 10 gleitet.

* Wenn der Mixbehdlter 5 nicht korrekt

eingesetzt ist, verhindert ein Sicherheits-

mechanismus die Funktion des Gerdtes.
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10.5 Rihraufsatz einsetzen
und entnehmen

Der Rishraufsatz 31 dient zum Vermengen
von dinnflissigen Lebensmitteln, z. B. zum
Sahneschlagen, Eiweif3 schlagen, Emulgie-
ren (z. B. Mayonnaise).
Der Rihraufsatz 31 wird auf den Messerein-
satz 29 gesteckt:
Die Fligel des Rihraufsatzes 31 befin-
den sich in den Messerzwischenrdu-
men.
Fir weitere Hinweise: siehe ,,Funktionen

im Uberblick” auf Seite 44.

VORSICHT:

® Der Rishraufsatz 31 darf nur mit den
Geschwindigkeitsstufen 1 bis 4 verwen-
det werden.

® Die Taste TURBO 20 darf nicht ver-
wendet werden, wenn der Rihrauf-
satz 31 verwendet wird.

© Bei Verwendung des Rihraufsatzes 31
darf der Spatel 32 nicht verwendet
werden, da er in den Rihraufsatz 31
gelangen kénnte.

© Achten Sie bei der Zugabe von Lebens-
mitteln darauf, dass diese den Rihrauf-
satz 31 nicht blockieren.

Um den Rihraufsatz 31 zu entnehmen, zie-
hen Sie ihn nach oben ab.



10.6 Deckel des Mixbehdilters
aufsetzen

Der Deckel fiir den Mixbehdlter 34 |dsst
sich nur dann aufsetzen, wenn der Mixbe-
halter 5 korrekt eingesetzt wurde.

1. Setzen Sie den Deckel fir den Mixbe-
hélter 34 etwas verdreht auf den Mix-
behdlter 5.

Das Symbol des gedffneten Schlosses

zeigt auf den Pfeil der Verriegelung 12.

2. Driicken und drehen Sie den Deckel 34
mit beiden Hénden im Uhrzeigersinn,
bis das Symbol des geschlossenen
Schlosses auf den Pfeil der Verriege-
lung 12 zeigt.

Erst wenn der Deckel 34 richtig ver-
schlossen ist, kann das Gerdt starten.

HINWEISE:

¢ Um das SchlieBen des Deckels etwas
einfacher zu machen, geben Sie einige
Tropfen Ol auf ein Tuch und reiben die
Dichtung 33 damit ein.

® Das Gerdt lasst sich nur starten, wenn
der Deckel 34 korrekt aufgesetzt ist.

¢ Damit der Deckel 34 korrekt in die Ver-
riegelung einrastet, ist es hilfreich, beim
Zudrehen leicht auf das Schloss-Symbol
zu driicken.

o st der Deckel 34 nicht kor-
rekt aufgesetzt, erscheint im

Display 27 das Symbol

!
rechts.

*  Wenn das Gerdt gestartet wird, wird
der Deckel 34 automatisch verriegelt
und die LED @ 15 leuchtet (siche “Au-
tomatische Verriegelung” auf Seite 52).

10.7 Deckel fir die Einfill-
offnung verwenden

Der Messbecher 35 dient gleichzeitig als

Verschluss fir den Mixbehdlter 5 und zum

Abmessen von Zutaten.

¢ Um den Mixbehdglter 5 zu verschliefen,
setzen Sie den Messbecher 35 mit der
Offnung nach unten in den Deckel 34
und verriegeln ihn, indem Sie ihn im
Uhrzeigersinn drehen.

VORSICHT:

® Bevor Sie den Messbecher 35 abneh-
men, missen Sie die Geschwindigkeit
auf Stufe 1, 2 oder 3 reduzieren, damit
keine Lebensmittel herausgeschleudert
werden kdnnen.

e Um Zutaten einzufiillen, kann der Mess-
becher 35 kurz abgenommen werden.

e Um Zutaten abzumessen, drehen Sie
den Messbecher 35 um und geben die
Lebensmittel hinein. Die Werte in ml
kdnnen von auflen abgelesen werden.



10.8 Kochen und Dunsten mit
dem Kocheinsatz

1. Fillen Sie mindestens 500 m| Wasser in
den Mixbehdlter 5. Geben Sie héchstens

so viel Wasser in den Mixbehdlter 5,

dass bei Zugabe der Lebensmittel die ma-

ximale Fillmenge von 2,2 Liter nicht tber-
schritten wird.

- Wenn die gesamten Lebensmittel mit
Wasser bedeckt sind, werden sie ge-
kocht.

- Wenn die Lebensmittel nicht vollstan-
dig mit Wasser bedeckt sind, werden
sie gedinstet.

2. Geben Sie die Lebensmittel in den Koch-

einsatz 30.

HINWEIS: Achten Sie darauf, dass der Fiill-
stand die Markierung MAX nicht Gber-
schreitet.

3. Setzen Sie den Kocheinsatz 30 in den
Mixbehdlter 5.

4. VerschlieBen Sie den Mixbehdlter 5 mit
dem Deckel 34 und dem Messbe-
cher 35.

5. Schalten Sie das Gerat am Hauptschal-
ter 6 ein.

6. Stellen Sie die gewiinschte Zeit am Zeit-
regler © 26 ein.

7. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur
am Temperaturregler § 17 ein, z. B.
100 °C zum Kochen.

Im Display 27 werden die eingestellte Zeit

und die gewdahlte Temperatur angezeigt.

wiaiizia
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8. Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 1 for
eine gleichméBige Verteilung der War-
me im Wasser.
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9. Driicken Sie die Taste START/
STOP 19. Das Gerdt beginnt zu arbei-
ten.

10.Nach Ablauf der eingestellten Zeit
stoppt das Gerét und die Tastenbeleuch-
tung erlischt.

11.Nach einigen Sekunden erlischt die LED
@ 15 und ein akustisches Signal ertént.
Das Gerdt kann gedffnet werden.

12.Driicken Sie den Hauptschalter 6, um
das Gerdt auszuschalten.

10.9 Spatel verwenden

Der Spatel 32 dient zum Umrihren von Zu-
taten und zum Entnehmen des Kochein-
satzes 30.

VORSICHT:

© Der Spatel 32 darf nicht benutzt wer-
den, wenn der Rihraufsatz 31 einge-
setzt ist. Der Spatel 32 kénnte sich
sonst im Rihraufsatz 31 verfangen.

©® Benutzen Sie kein anderes Kichen-
werkzeug, um die Zutaten zu verrihren.
Das Werkzeug kénnte in die Messer ge-
raten und zu Sch&den fihren.

® Réhren Sie grundsétzlich im Uhrzei-
gersinn um. Der Spatel 32 ist so
konstruiert, dass er beim Rihren im Uhr-
zeigersinn auch bei laufendem Messer-
einsatz 29 nicht mit diesem in Kontakt
kommen kann.

Mit dem Haken an der Rickseite des Spa-
tels 32 lasst sich der heifle Kocheinsatz 30
entnehmen, ohne ihn direkt berithren zu



missen. Haken Sie einfach den Metallbigel
des Kocheinsatzes 30 ein und ziehen ihn
nach oben heraus.

\\\\\llII/A
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11. Dampfgaren

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beim Offnen des Deckels 1 bzw. 34
wahrend des Betriebes kann heifler
Dampf austreten.

HINWEISE:
® Achten Sie beim Platzieren der Lebens-
mittel darauf, dass einige Schlitze im

Dampfeinsatz 2 / 3 oder dem Kochein-

satz 30 frei bleiben. Nur so kann der
Dampf sich frei verteilen und die Zuta-
ten werden gleichmafig gegart.

*  Wiéhrend des Dampfgarens dreht sich
das Messer mit, um eine optimale Ver-
teilung der Hitze zu gewdhrleisten.

¢ In dieser Bedienungsanleitung sind die
grundlegenden Funktionen wie Mixen,
Zerkleinern und Dampfgaren beschrie-
ben. Angaben zum Zubereiten speziel-
ler Gerichte finden Sie im Internet auf
der Seite www.monsieur-cuisine.com.

11.1 Allgemeine Programm-
informationen

voreingestellte Zeit: 20 Minuten (verén-
derbar)

voreingestellte Temperatur: 120 °C (fest)
(&> 23 blinkt, voreingestellte Zeit wird
nicht heruntergezdhlt: Die Aufheizzeit
von 10 Minuten l&uft.

(&) 23 leuchtet, voreingestellte Zeit

wird heruntergezahlt: Das Dampfgaren
ist gestartet und l&uft.

11.2 Vorbereitung der
Dampfeinsdtze

1. Setzen Sie den Mixbehdlter 5 in die
Aufnahme 9.

2. Fillen Sie 1 Liter Wasser in den Mixbe-
hélter 5 ein. Dies entspricht der zweiten
Markierung von unten (l).

3. Uberprifen Sie, dass die Dichtung 4
des tiefen Dampfeinsatzes 3 korrekt
sitzt.

4. Setzen Sie den tiefen Dampfeinsatz 3
etwas verdreht auf den Mixbehdlter 5.



5. Drehen Sie den tiefen Dampfeinsatz 3
so, dass er deutlich einrastet.
Das Gerdt lasst sich nur starten, wenn
der Dampfeinsatz 3 korrekt aufgesetzt
ist.

HINWEISE:

e st der Dampfeinsatz 3 nicht
korrekt aufgesetzt, erscheint

im Display 27 das Symbol

rechts.

¢ Um das Aufsetzen des Dampfeinsat-
zes 3 etwas einfacher zu machen, ge-
ben Sie einige Tropfen Ol auf ein Tuch
und reiben die Dichtung 4 damit ein.

6. Geben Sie die Lebensmittel in die
Dampfeinsétze 3 und (falls erforder-

lich) 2

HINWEIS: Auch wenn Sie nur den flachen
Dampfeinsatz 2 bendtigen, missen immer
beide Dampfeinsétze 3 und 2 eingesetzt
werden, damit seitlich kein Dampf austritt.

7. Setzen Sie den befillten Dampf-
einsatz 2 auf den Dampfeinsatz 3.

8. VerschlieBen Sie die Dampfeinsatze mit
dem Deckel fir Dampfeinsatze 1.
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11.3 Dampfgaren starten

1. Schalten Sie das Gerdt am Hauptschal-
ter 6 ein.

2. Driicken Sie die Taste G2 23. Die Taste
@ 23 leuchtet und die Programm-
werte werden im Display 27 angezeigt.

3. Driicken Sie die Taste START/

STOP 19. Es beginnt eine 10-minitige

Aufheizzeit. Wéhrend dieser Zeit
- wird die Zeit im Display 27 nicht her-
untergezahlt;

- blinkt die Taste G539 23;

- kann die voreingestellte Zeit mit dem
Zeitregler 26 gedndert werden;

- leuchtet die LED @ 15 und die auto-
matische Verriegelung ist aktiviert.

4. Nach Ablauf von 10 Minuten ertént ein
kurzes Signal. Die Taste G5 23 leuch-
tet.

HINWEIS: Um das Programm vor Ablauf der
10 Minuten zu starten, driicken Sie einmal die

blinkende Taste 55 23.

5. Nach Ablauf der eingestellten Zeit wer-
den die Tasten START/STOP 19 und
@ 23 dunkel und im Display 27
werden alle Werte mit O angezeigt (au-
Ber der Temperatur).

Die LED @ 15 erlischt und ein akusti-
sches Signal ertdnt.

6. Driicken Sie den Hauptschalter 6, um
das Gerdt auszuschalten.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beim Offnen des Deckels 1 bzw. 34
wahrend des Betriebes kann heifer
Dampf austreten.

7. Entnehmen Sie die Lebensmittel aus den
Dampfeinsatzen 2/3.



11.4 Garpunkt iberprifen

Sie sollten darauf achten, die Lebensmittel
nicht zu lange zu garen, da Gemise sonst
zu weich und Fleisch und Fisch zu trocken
und zdh werden kdnnen.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beim Offnen des Deckels 1 wéhrend
des Betriebes kann heifler Dampf aus-
treten.

Um zwischendurch den Zustand des Gar-

gutes zu iberprifen, gehen Sie so vor:

1. Offnen Sie vorsichtig den Deckel fir

Dampfeinsatze 1.

Achten Sie beim Offnen des Deckels 1

darauf, dass Sie nicht von einem Schwall

heiBen Dampfes getroffen werden.

Nehmen Sie den Deckel 1 ganz ab.

. Uberprifen Sie mit einem ldngeren Stab
oder einer Gabel den Zustand des Gar-
gutes:
- Wenn das Gargut fertig ist, driicken

Sie die Taste START/STOP 19 und
anschlieBend den Hauptschalter 6,
um das Gerat auszuschalten.

- Wenn das Gargut noch nicht fertig
ist, setzen Sie den Deckel 1 wieder
auf und lassen das Gerdt weiter ar-
beiten.
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11.5 Dampfgaren mit dem
Kocheinsatz

HINWEIS: Sie kdnnen das Programm 59
auch mit dem Kocheinsatz 30 benutzen.
Wenn Sie zum Uberprifen des Garpunktes
den Deckel 34 &ffnen, gehen allerdings die
Einstellungen verloren. Zum Fortsetzen des
Garvorganges missen die Einstellungen er-
neut vorgenommen werden.

1. Fillen Sie 500 ml Wasser in den Mixbe-
halter 5.

2. Geben Sie die Lebensmittel in den
Kocheinsatz 30.

3. Setzen Sie den Kocheinsatz 30 in den
Mixbehdlter 5.

4. VerschlieBen Sie den Mixbehdlter 5 mit
dem Deckel 34 und dem Messbe-
cher 35.

5. Schalten Sie das Gerét am Hauptschal-
ter 6 ein.

6. Starten Sie das Programm (siehe
“Dampfgaren starten” auf Seite 64).

7. Nach Ablauf des Programmes 6ffnen
Sie den Deckel 34 und entnehmen den
Kocheinsatz 30 (siehe “Spatel verwen-
den” auf Seite 62).

8. Driicken Sie den Hauptschalter 6, um
das Gerat auszuschalten oder gehen
Sie zum ndchsten Rezeptschritt.

11.6 Uberhitzungsschutz

Das Gerdt besitzt einen Uberhitzungsschutz.
Sobald sich kein Wasser mehr im Mixbehdl-
ter 5 befindet und dadurch die Temperatur
zu hoch wird, schaltet das Geréit automa-
tisch ab.

Ziehen Sie in diesem Falle den Netzstecker 7
und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.

Danach kénnen Sie das Gerdt wieder mit
Wasser in Betrieb nehmen.
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12, Tipps zum
Dampfgaren

Dampfgaren ist eine der gesiindesten
Méglichkeiten, Lebensmittel zu garen. Es
bleiben nicht nur Né&hrstoffe und Farbe der
Lebensmittel weitgehend erhalten, auch na-
tirlicher Geschmack und Biss erfreuen den
Geniefler. Dadurch kann mit Salz, Fett und
Gewiirzen sparsam umgegangen werden.

12.1 Dampfeinsdtze
verwenden

Sie kénnen je nach Bedarf entweder nur den
tiefen Dampfeinsatz 3 oder beide
Dampfeinsdtze (2 und 3) verwenden.

Der flache Dampfeinsatz 2 kann nicht ohne
den tiefen Dampfeinsatz 3 verwendet wer-
den.

12.2 Menus zubereiten

Wenn Sie ein ganzes Meni zubereiten und
daher beide Dampfeinsatze Gbereinander
verwenden, beachten Sie bitte:

Fleisch und Fisch sollten immer im unte-

ren Dampfeinsatz 3 gegart werden, do-

mit heruntertropfender Saft nicht Gber
die anderen Lebensmittel lGuft;

Das Gargut mit dem gréfiten Gewicht
sollte maglichst in dem unteren
Dampfeinsatz 3 gegart werden.
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13. Kneten -—-

Mit der Maschine kdnnen Sie bis zu maxi-
mal 500 g Mehl verarbeiten. Das Programm
wird nur mit dem Messereinsatz 29 betrie-
ben.

13.1 Aligemeine Programm-
informationen

voreingestellte Zeit: 1:30 Minuten (ver-
dnderbar)

maximale Zeit: 3 Minuten
voreingestellte Temperatur: 0 °C (fest)
voreingestellte Geschwindigkeit: 4 (fest)
Rechts-/Linkslauf: wird vom Programm
gestevert

13.2 Programm starten

1. Geben Sie die Teigmasse in den Mixbe-
halter 5.

2. SchlieBen Sie den Mixbehélter 5 mit
dem Deckel 34.

3. Schalten Sie das Gerat am Hauptschal-
ter 6 ein.

4. Dricken Sie die Taste <= 24. Die
Taste <= 24 leuchtet und die Pro-
grammwerte werden im Display 27 ge-
zeigt.
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5. Driicken Sie die blinkende Taste
START/STOP 19.

Das Programm wird gestartet. Die ein-
gestellte Zeit wird im Display 27 herun-
tergezdhlt. Die Taste =<C—~ 24
leuchtet. Das Programm steuert den
Rechts-/Linkslauf automatisch.

6. Nach Ablauf der eingestellten Zeit wer-
den die Tasten START/STOP 19 und
== 24 dunkel und im Display 27
werden alle Werte mit O angezeigt (au-
Ber der Temperatur).

7. Nach einigen Sekunden erlischt die LED
@ 15 und ein akustisches Signal ertdnt.
Das Gerdt kann gedffnet werden.

8. Dricken Sie den Hauptschalter 6, um
das Gerdt auszuschalten oder gehen
Sie zum ndchsten Rezeptschritt.

14. Anbraten 22—

Mit dem Programm kdnnen Sie bis zu 200 g
Fleisch, Fisch, Gemiise und Gewiirze leicht
anbraten, z. B. um Réstaromen freizusetzen.
Grof3e Stiicke missen zuvor grob zerkleinert
werden.

14.1 Aligemeine Programm-
informationen

voreingestellte Zeit: 7 Minuten (veran-
derbar)

maximale Zeit: 14 Minuten

voreingestellte Temperatur: 130 °C (ver-

anderbar)

voreingestellte Geschwindigkeit: 1 (fest)
Rechts-/Linkslauf: wird vom Programm
gestevert

14.2 Programm starten

1.

2.

Geben Sie etwas Fett (z. B. Ol) in den
Mixbehdlter 5.

Geben Sie die Lebensmittel in den Mix-
behdlter 5.

. Schlieen Sie den Mixbehdlter 5 mit

dem Deckel 34.
Schalten Sie das Gerat am Hauptschal-
ter 6 ein.

. Driicken Sie die Taste <2— 22. Die

Taste 25— 22 leuchtet und die Pro-
grammwerte werden im Display 27 ge-
zeigt.
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. Dricken Sie die blinkende Taste

START/STOP 19.

Das Programm wird gestartet. Die einge-
stellte Zeit wird im Display 27 herunter-
gezahlt. Die Taste <5— 22 leuchtet.
Das Programm steuert den Linkslauf au-
tomatisch. In einem festen Intervall star-
tet der Messereinsatz 29 zu einer
kurzen Linksdrehung.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit wer-
den die Tasten START/STOP 19 und
<5— 22 dunkel und im Display 27
werden alle Werte mit O angezeigt (au-
Ber der Temperatur).

. Nach einigen Sekunden erlischt die

LED @ 15 und ein akustisches Signal
ertont. Das Gerét kann gedffnet wer-
den.

. Driicken Sie den Hauptschalter 6, um

das Gerdt auszuschalten oder gehen
Sie zum ndchsten Rezeptschritt.
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15. Gerdt reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

© Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 7 aus der Netzsteckdose.

© Tauchen Sie das Grundgerdt 13 nie in
Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

©® Beachten Sie, dass die Klingen des
Messereinsatzes 29 sehr scharf sind.
Beriihren Sie die Klingen nie mit bloen
Hdanden, um Schnittwunden zu vermei-
den.

® Vor dem Entfernen des Messereinsat-
zes 29 spilen Sie den Mixbehdlter 5
mit Wasser aus und befreien die Klin-
gen von Speiseresten, sodass der Mes-
sereinsatz 29 sicher enthommen
werden kann.

® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie den Messer-
einsatz 29 gut sehen kdnnen, um sich
nicht an den sehr scharfen Messern zu
verletzen.

VORSICHT:

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
dtzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdit beschd-
digt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder

Gewiirze (z. B. Curry) kdnnen den Kunststoff

verfarben. Dies ist kein Gerdtefehler und ge-

sundheitlich unbedenklich.

15.1 Grundgeridit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerdt 13 mit ei-
nem feuchten Lappen. Sie kénnen auch
etwas Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Lap-
pen mit klarem Wasser nach.
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3. Benutzen Sie das Grundgerdt 13 erst wie-
der, wenn es vollstdndig getrocknet ist.

15.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Mixbehdalter 5
Messbecher 35
Deckel fir Mixbehdalter 34
Dichtung 33
Messereinsatz 29
Dichtung 28
Kocheinsatz 30
Réhraufsatz 31
Spatel 32
Dampfeinsatz, tief 3
Dichtung 4
Dampfeinsatz, flach 2
Deckel fir Dampfeinsétze 1

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 13
Anschlussleitung 7

HINWEIS: Entnehmen Sie vor dem Reini-
gen des Mixbehdlters 5 in der Spilmaschi-
ne unbedingt den Messereinsatz 29.
Entfernen Sie vor jeder Reinigung die
Dichtung 28 vom Messereinsatz 29.




15.3 Zubehor reinigen

1.

Spilen Sie den Mixbehdlter 5 mit war-
men Wasser aus und kippen Sie das
Wasser weg.

. Entnehmen Sie den Messereinsatz 29

(sieche “Messereinsatz einsetzen und
entnehmen” auf Seite 59) und nehmen
Sie die Dichtung 28 ab (siehe “Dichtun-
gen reinigen, prifen und austauschen”
auf Seite 69).

. Reinigen Sie samtliches Zubehér von

Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-
ser oder in der Spilmaschine.

. Bei der Reinigung von Hand spiilen Sie

alle Teile mit klarem Wasser nach.

. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-

nen, bevor Sie sie erneut benutzen.

. Setzen Sie vor der nachsten Nutzung

den Messereinsatz 29 wieder ein.

15.4 Dichtungen reinigen,

prifen und austauschen

Nehmen Sie die Dichtungen 28, 33 und 4
zum Reinigen ab und priifen Sie, ob diese
unbeschddigt sind. Achten Sie auf Verénde-
rungen (z. B. pordses Material oder Einris-

se).

Die entfernten Dichtungen 28, 33

und 4 kénnen in der Spilmaschine ge-
reinigt werden.

Beschadigte Dichtungen 28, 33 und 4
missen durch neue ersetzt werden.
Neue Dichtungen kénnen Sie nachbe-
stellen.

VORSICHT:
© Entfernte Dichtungen 28, 33 und 4

missen vor dem nachsten Gebrauch
wieder eingesetzt oder durch neue er-
setzt werden. Ein Befrieb ohne eingesetz-
te Dichtungen 28, 33 und 4 ist nicht
gestattet.

Messereinsatz 29
1. Entnehmen Sie den Messereinsatz 29

aus dem Mixbehalter 5 (sieche “Messer-
einsatz einsetzen und entnehmen” auf

Seite 59).

. Ziehen Sie die Dichtung 28 vom Mes-

sereinsatz 29 ab.

. Setzen Sie die gereinigte Dichtung oder

eine neue wieder auf.

. Setzen Sie vor der nachsten Nutzung

den Messereinsatz 29 wieder ein.

Tiefer Dampfeinsatz 3

1.

2.

Ziehen Sie die Dichtung 4 von der Un-
terseite des tiefen Dampfeinsatzes 3 ab.
Setzen Sie die gereinigte oder eine
neue Dichtung 4 in den tiefen
Dampfeinsatz 3 ein. Achten Sie darauf,
dass die Dichtung auf der gesamten Fla-
che glatt anliegt und keine Wellen hat.

Deckel des Mixbehdilters 34

1.

Ziehen Sie die Dichtung 33 von der
Unterseite des Deckels fiir den Mixbe-
hélter 34 ab.

. Setzen Sie die gereinigte oder eine

neue Dichtung 33 in den Deckel fir den
Mixbehdalter 34 ein.
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15.5 Spatel reinigen, priifen
und austauschen

Der Spatel 32 hat einen abnehmbaren Sili-
kon-Schaber.

Nehmen Sie den Silikonschaber zum Reini-

gen ab und prijfen Sie, ob dieser unbesché-

digtist. Achten Sie auf Verénderungen (z. B.
poroses Material oder Einrisse).
Beide Teile kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden.
Einen neuen Silikonschaber kénnen Sie
nachbestellen.

15.6 Entkalken

Beim Dampfgaren mit kalkhaltigem Wasser

kann sich an den verwendeten Teilen, insbe-

sondere im Mixbehalter 5, Kalk ablagern.

Normale Reinigung

In den meisten Féllen werden die Kalkablo-
gerungen durch die Reinigung in der Spil-
maschine oder von Hand beseitigt.

Leichte Kalkablagerungen
1. Leichte Kalkablagerungen, die nicht
durch die normale Reinigung von Hand

oder in der Spilmaschine beseitigt wer-

den kénnen, entfernen Sie mit einem

Lappen, auf den Sie etwas Haushaltses-

sig gegeben haben.
2. Spilen Sie mit klarem Wasser nach.
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Gréf3ere Kalkablagerungen

VORSICHT:

©® Verwenden Sie keine handelsiblichen
Entkalkungsmittel, auch keinen Eisessig
oder Essigessenz. Verwenden Sie die
folgende schonende Methode.

1. Stellen Sie eine Mischung aus 50 % hel-
lem Haushaltsessig und 50 % kochen-
dem Wasser her.

2. Fillen Sie diese Mischung in den Mixbe-
halter 5 bzw. legen Sie andere verkalk-
te Teile in ein Gefdf mit dieser
Mischung.

3. Lassen Sie die Mischung 30 Minuten

einwirken.

HINWEIS: Langere Einwirkzeiten verbes-
sern nicht die Entkalkung, kénnen aber die
Teile auf Dauer beschadigen.

4. Spilen Sie mit klarem Wasser nach.
5. Lassen Sie die Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie erneut benutzen.

15.7 Aufbewahren

¢ Bewahren Sie das Gerdt geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar
fir Kinder auf.



15.8 Messeraufnahme
auswechseln

Wenn Sie groflere Mengen verarbeiten als
in dieser Anleitung angegeben (z. B. Teig
mit mehr als 500 g Mehl), kann die Messer-
aufnahme 10 so abgenutzt werden, dass
der Messereinsatz 29 nicht mehr richtig
dreht.

In diesem Fall tauschen Sie die Messerauf-
nahme 10 gegen eine neue aus. Beachten
Sie zukiinftig die angegebenen Maximal-
mengen.

Bild A:

Sie kdnnen die ErsatzMesseraufnahme 10
und die Silikon-Abdeckung 36 nachbestel-
len.

Alte Messeraufnahme entfernen

+
v

S

1. Driicken Sie mit dem Daumen auf die Si-
likon-Abdeckung 36 und greifen Sie
gleichzeitig unter den Rand der alten
Messeraufnahme 10. Ziehen Sie die
alte Messeraufnahme 10 nach oben he-
raus.

Eventuell missen Sie ein bisschen ,ru-
ckeln”, damit sich die Messeraufnah-
me 10 herausziehen ldsst.

Neuve Messeraufnahme
einsetzen

2. Setzen Sie die neue Messeraufnah-

me 10 auf die Antriebsachse. Die Aus-
sparung in der Messeraufnahme 10
muss dabei passend auf die abgeflach-
ten Seiten der Antriebsachse gesetzt
werden. Die Messeraufnahme 10 rastet
mit einem ,Klick” auf der Antriebsachse
ein.

3. Setzen Sie die Silikon-Abdeckung 36 in
die Messeraufnahme 10.



16. Stérungen, Ursache, Beseitigung

Sollte Ihr Gerét einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst diese Check-
liste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststéndig zu reparieren.

16.1 Stérungen im Betrieb

Stérung

Ursache

Beseitigung

Gerdat startet nicht.

Mixbehdlter 5 nicht korrekt

eingesetzt

Mixbehdlter 5 korrekt einsetzen
(siehe “Mixbehdlter einsetzen” auf

Seite 60).

Deckel 34 oder tiefer
Dampfeinsatz 3 sind nicht
korrekt auf den Mixbehdlter 5
aufgesetzt.

Deckel 34 oder tiefen Dampfein-
satz 3 korrekt aufsetzen.

Keine Stromversorgung

Netzstecker 7, Hauptschalter 6
und evil. Sicherung Gberprifen.

Messereinsatz 29
dreht sich nicht.

Ist die Messeraufnahme 10
abgenutzt? Dies kann z. B.
dann passieren, wenn Sie
eine zu grofie Menge Teig ver-
arbeitet haben.

Tauschen Sie die Messeraufnah-
me 10 gegen eine neue aus (siche
“Messeraufnahme auswechseln”
auf Seite 71) und beachten Sie zu-
kinftig die angegebenen Maxi-

malmengen.
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Stérung

Ursache

Beseitigung

Flussigkeit unter dem
Gerat

Messereinsatz 29 ist nicht
korrekt eingesetzt und

Mixbehdlter 5 dadurch un-
dicht.

Messereinsatz 29 korrekt einset-
zen (sieche “Messereinsatz einset-
zen und entnehmen” auf

Seite 59).

Dichtung 28 des Messerein-
satzes ist defekt.

Neve Dichtung 28 einsetzen (sie-
he “Dichtungen reinigen, prifen
und austauschen” auf Seite 69).

Flussigkeit ist aus dem
Mixbehalter 5 ausgetreten
und durch den Uberlauf 11
im Grundgeréat 13 auf die Un-
terlage geflossen (siehe

“Uberlauf” auf Seite 57).

Beim Mixen von Flissigkeiten auf
Stufe 10 oder mit der Taste
TURBO 20 darf sich maximal

1 Liter im Mixbehdalter 5 befinden,
da sonst Flissigkeit herausge-
schleudert werden kann. Bei klei-
neren Geschwindigkeitsstufen als
10 darf der Mixbehdlter 5 bis
zum Maximum von 2,2 Litern ge-
follt sein.

Am Deckel 34 des
Mixbehdlters 5 tritt
Flussigkeit aus.

Dichtung 33 ist nicht korrekt
eingesetzt.

Dichtung 33 korrekt einsetzen
(siehe “Dichtungen reinigen, pri-
fen und austauschen” auf

Seite 69).

Dichtung 33 ist defekt.

Nevue Dichtung 33 einsetzen (sie-
he “Dichtungen reinigen, prifen
und austauschen” auf Seite 69)

Es lasst sich keine Tem-

peratur einstellen.

Es wurde eine Geschwindig-
keitsstufe 4 - 10 gewdhlt.

Geschwindigkeitsstufe O - 3 wéh-
len (siehe “Geschwindigkeit ein-
stellen” auf Seite 56)

Teile des Gerates ver-

farbt.

Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z. B. Curry) kdnnen
den Kunststoff verfarben. Dies
ist kein Geratefehler.

Abhilfe nicht notwendig, da ge-
sundheitlich unbedenklich.

Es lasst sich keine gro-
Bere Geschwindig-

keitsstufe als 3 wdhlen.

Es ist eine Temperatur einge-
stellt.

Temperatur auf O stellen.

Das Gerdt stoppt nach
15 Minuten.

Die eingestellte Zeit
wird beim Einschalten
automatisch auf 15:00
gesetzt.

Es wurde eine Geschwindig-
keitsstufe 7 - 10 gewdhlt. Bei
diesen Geschwindigkeitsstu-
fen arbeitet das Gerat maxi-
mal 15 Minuten ohne Pause.

Geschwindigkeitsstufe O - 6 wéh-
len (siehe “Geschwindigkeit ein-
stellen” auf Seite 56).




Stérung

Ursache

Beseitigung

Der Deckel 34 / der
tiefe Dampfeinsatz 3
|asst sich nicht dffnen.

Seite 52).

Die elektronische Verriege-
lung ist akfiviert (siehe “Auto-
matische Verriegelung” auf

Stoppen Sie das Gerat und warten
Sie ab, bis die LED g 15 erlo-
schen ist, bevor Sie den De-

ckel 34 / den tiefen

Dampfeinsatz 3 5ffnen.

ckel 34 / den tiefen

wahrend die LED @ 15
tete?

Verriegelung blockiert.

Haben Sie versucht, den De-

Dampfeinsatz 3 zu 6ffnen,

Eventuell ist die elektronische

Drehen Sie den Deckel 34 / den
tiefen Dampfeinsatz 3 mit beiden
Handen im Uhrzeigersinn, bis die-
ser vollstandig geschlossen ist (sie-
he “Deckel des Mixbehalters
aufsetzen” auf Seite 61) bzw. (sie-
he “Vorbereitung der Dampfeinst-
ze" auf Seite 63).

leuch-

16.2 Fehlermeldungen im Display

Anzeige Ursache Beseitigung
* Mit der Maschine kénnen Sie bis zu
Das Gerdt ist Uberlastet. maximal 500 g Mehl verarbeiten.
E3 Es kann zu einer Geruchs-/ |® Lassen Sie das Gerdt vollstandig ab-

Rauchentwicklung kommen.

kilhlen. Danach ist es wieder einsatz-
bereit.

!

Deckel 34 oder tiefer
Dampfeinsatz 3 sind nicht kor-
rekt auf den Mixbehdlter 5

aufgesetzt.

Deckel 34 korrekt schlieBen (siehe “De-
ckel des Mixbehdlters aufsetzen” auf
Seite 61).

Oder Dampfeinsatz 3 korrekt schlieBen
(siehe “Vorbereitung der Dampfeinsétze”

auf Seite 63).

Die Turbo-Funktion ist nicht
moglich, weil die Lebensmit-

teltemperatur im Mixbehal-
ter 5 Gber 60 °C liegt.

Stellen Sie die Geschwindigkeit mit dem
Geschwindigkeitsregler 18 ein (siehe
“Geschwindigkeit einstellen” auf

Seite 56).

HHH

Temperatur im Mixbehélter 5
ist zu hoch. Es sind zu wenig
Lebensmittel oder Flussigkeiten
im Mixbehdlter 5.

Schalten Sie das Gerdt aus und lassen
den Mixbehalter abkiihlen. AnschlieBend
geben Sie ausreichend Lebensmittel oder
Flussigkeiten in den Mixbehdlter 5.

Die Waage ist Uberlastet.

Nehmen Sie Gewicht von der Waage.
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17. Entsorgung

Verpackung und Geréat missen geméaf3 den
Umweltvorschriften Ihres Landes entsorgt
werden.

Das Symbol der durchgestri-

chenen Miilltonne bedeutet,

dass dieses Gerat am Ende

der Nutzungszeit nicht Gber

den Haushaltsmill entsorgt

werden darf. Das Gerét ist bei eingerichte-
ten Sammelstellen, Wertstoffhfen oder Ent-
sorgungsbetrieben abzugeben.

18. Technische Daten

Modell: SKMK 1100 A1
Netzspannung: 230V ~ 50 Hz
Schutzklasse: [

Leistung: 1.100 Watt

Mixer: 800 Watt
Kochen: 1.050 Watt

Maximale Fillmenge

Mixbehdalter 5: 2,2 Liter
Maximale Gewichts-
belastbarkeit der

Woaage 16: 5 kg

Verwendete Symbole

Geprifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitdit.

e |Dieses Symbol erinnert daran,

® N |die Verpackung umweltfreundlich
%n zu entsorgen.
/\ | Mit dem Recyclingsymbol
21

A (3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp | Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Das Symbol kennzeichnet Teile,

Das Produkt enthdlt kein

W die in der Spilmaschine gereinigt
@:\ werden kdnnen.
78PA)) | Bisphenol A.

Technische Anderungen vorbehalten.
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19. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

 Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 384165_2107
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Kundenservice
Uber unser Kontaktformular erhalten Sie alle
nétigen Service-Informationen:

https://shop.monsieur-cuisine.com/
de/content/10-service

IAN: 384165_2107

G—-o- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND



HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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