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Apercu de l'appareil

1 Couvercle des paniers vapeur

2 Panier vapeur plat

3 Panier vapeur profond

4 Joint du panier vapeur profond (respecter la position correcte)

5 Bol mixeur

6 0/1 Interrupteur principal

7 Cable de raccordement avec fiche secteur

8 Prise d'alimentation

9 Logement pour le bol mixeur

10 Logement du couteau

11 Trop-plein

12 Systéme de verrouillage

13 Appareil de base

14 Pieds & ventouse

15 @ DEL pour systéme de verrouillage automatique

16 Balance

17 § Bouton de réglage de la température

18 &® Bouton de réglage de la vitesse

19 START/STOP Mettre en marche 'appareil et 'arréter

20 TURBO Bouton Turbo

21 GO Modifier le sens de rotation

22 X Programme pour saisir

23 & Programme pour cuisson & la vapeur

24 LT Programme pour le malaxage de pétes

25 412 Mettre en marche la balance / activer la fonction de tare

26 © Bouton de réglage du temps

27 Affichage

28 Joint du couteau hachoir (respecter la position correcte)

29 Couteau hachoir (avec moyeu en forme de fleur)

30 Panier de cuisson

31 Batteur

32 Spatule

33 Joint d'étanchéité du couvercle du bol mixeur
(respecter la position correcte)

34 Couvercle du bol mixeur

35 Gobelet doseur

36 Cache en silicone

non illustré :

37 Levier de déverrouillage

4 ®



2. Affichages sur I'écran
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Affichage du temps (de 1 seconde & 90 minutes)

La fonction Turbo n'est pas possible parce que la température est trop
haute

Le bol mixeur n'est pas placé correctement ou n'est pas bien fermé
La vitesse sélectionnée (1 - 4) est adaptée au batteur

Température des aliments dans le bol mixeur

Affichage du poids en grammes jusqu'a 5 000 g

Affichage de la vitesse 1-10

Réglé / actif en marche & gauche

Symbole de la vitesse

Température réglée (de 37 °C & 130 °C)
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3. Récapitulatif des fonctions

Bouton / Ouitil

Fonction

Remarques

61D 25 / Balance 16

Pesage au gramme prés avec la fonc-
tion de tare (régler sur O pour peser
des ingrédients supplémentaires)

Jusqu'a 5 kg

Go21

Marche & gauche

Mélange délicat d'aliments qui ne
doivent pas étre broyés

TURBO 20

Commuter briévement sur la vitesse |-

maximale, par ex. pour broyer des
fruits & coques, émincer de petites
quantités d'herbes ou d'oignons

Cette fonction est bloquée
lorsque la température
des aliments dans le bol
mixeur dépasse 60 °C.
Pour les liquides :
jusqu'a 1 litre maximum
Ne pas utiliser avec le

batteur 31

Couteau hachoir 29

- Pour broyer, hacher, réduire en
purée

- pour broyer des glacons
Pour le programme =C—=

- Pour mélanger délicatement avec

la fonction GO

Doit toujours étre utilisé
pour assurer |'étanchéi-
té du bol mixeur 5

Si nécessaire, couper
préalablement les ali-
ments en morceaux
d'env. 3 & 4 cm de long

Batteur 31

Pour les aliments liquides

- Fouetter la créme (au moins
200 ml)

- Monter les blancs en neige (au
moins 2 ceufs)

- Emulsionner (par ex. monter une
mayonnaise)

Ne peut étre utilisé que
sur les niveaux de vi-
tesse 1 a 4

Ne peut pas étre utilisé
avec la fonction
TURBO

Panier de cuisson 30

Pour cuire et mijoter

Versez au moins 500 ml
d'eau dans le bol mixeur 5

Programme de cuisson & la vapeur
préservant les qualités des aliments
avec les paniers de cuisson 4 la va-

Egalement possible avec le
panier de cuisson 30

23 peur 2 et 3, convient en particulier

pour les légumes, le poisson et la

viande

Pour malaxer des pétes avec le cou-|L'appareil ne peut pas ma-
—>= 24 teau hachoir 29 laxer plus de 500 g de farine
9o Pour saisir légérement des aliments |En petites quantités, cou-

comme la viande ou les oignons

pés en morceaux




Merci beaucoup Jpour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouveau robot ménager avec fonction

de cuisson « Monsieur Cuisine Edition Plus ».

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

¢ Conservez ce mode d'emploi.

¢ Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouveau robot ménager avec
fonction de cuisson

« Monsieur Cuisine Edition Plus » |

Symboles sur I'appareil

Ce symbole indique que ces
matériaux d'excellente qualité
n'altérent ni le godt ni l'odeur
des aliments.

oy

Ce symbole indique de ne pas
toucher la surface brélante.

I\

Ce symbole vous indique
d'éviter tout contact avec la va-
peur d'eau brilante.

A\

4. Utilisation conforme

Le robot Monsieur Cuisine sert & mixer, fouet-
ter, battre, mélanger, broyer, réduire en purée,
piler la glace, émulsionner, cuire & la vapeur,
mijoter, malaxer, saisir, cuire et peser des ali-
ments et ingrédients.

Ce mode d'emploi décrit les fonctions essen-
tielles : mixer, hacher, broyer et cuire & la va-
peur. Vous trouverez des informations sur la
préparation de plats spéciaux dans le livre
de cuisine fourni avec I'appareil.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit &tre utilisé uniquement
a l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit pas étre utilisé pour
broyer des aliments particuliérement
durs comme des os ou de la noix de
muscade.



5. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si nécessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de I'avertissement peut provoquer des

A blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant I'appareil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
® Les enfants ne doivent pas utiliser I'appareil.
®© Conservez I'appareil et son céble de raccordement hors de portée
des enfants.
® Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appareil.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.
®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils elles sont sur-
veillées ou qu'ils elles ont été informées de I'utilisation sire de |'ap-
pareil et ont compris les risques qui en résultent.
®© L'appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau.
®© & Les surfaces de |'appareil peuvent devenir chaudes lors du
fonctionnement. Lorsque |'appareil est en marche, utilisez
toujours des maniques ou des gants de cuisine pour saisir
les piéces de 'appareil suivantes :
- les ensembles cuisson vapeur,
- le couvercle pour ensembles cuisson vapeur,
le bol mixeur,
- le couvercle du bol mixeur et
- le gobelet doseur.
®© L'appareil doit toujours étre débranché du secteur lorsqu'il n'est
pas sous surveillance et avant d'étre désassemblé ou nettoyé.



® Sachez que les lames du couteau hachoir sont trés coupantes :

- Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter de vous
couper.

- Pour le nettoyage a la main, utilisez de I'eau trés claire de mo-
niére & ce que le couteau hachoir reste parfaitement visible
pour éviter de vous couper sur les lames tranchantes.

- Veillez & ne pas toucher les lames du couteau hachoir lorsque
vous videz le bol mixeur.

- Veillez & ne pas toucher les lames lorsque vous retirez ou insé-
rez le couteau hachoir.

® Le bol mixeur ne doit contenir aucun ingrédient chaud lorsque la
fonction turbo est active. Ces ingrédients pourraient étre projetés et
causer des brilures.

®© Le couteau hachoir et le batteur continuent & tourner aprés I'arrét
de |'appareil. C'est pourquoi le systéme de verrouillage automa-
tique empéche d'ouvrir le couvercle avant I'arrét complet. En parti-
culier, les aliments liquides peuvent encore étre agités aprés I'arrét
complet du couteau hachoir. Attendez que les aliments ne bougent
plus avant d'ouvrir le couvercle.

®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
ferne ou un systéme de commande & distance séparé.

® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de I'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre arrété
et débranché du secteur.

® Veillez & ce qu'aucun liquide ne déborde sur la fiche de raccorde-
ment de I'appareil.

© Attention : la surface de I'élément de chauffage reste encore
chaude aprés 'utilisation.



®© Cet appareil est également destiné a une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
.dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
.dans des propriétés agricoles ;
. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
.dans des pensions offrant le petit déjeuner.
® Pour le neftoyage, respectez les indications du chapitre (voir « Net-
toyage et entretien de |'appareil » & la page 29).

A DANGER pour les enfants

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.

A DANGER pour et provoqué
par les animaux
domestiques et d'élevage
© Les appareils électriques peuvent présen-
ter des dangers pour les animaux domes-
tiques et d'élevage. De plus, ceux<i
peuvent endommager |'appareil. Mainte-

nez par conséquent les animaux éloignés
des appareils électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité
© L'appareil ne doit jamais étre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lava-
bo rempli.
© L'appareil de base, le cable de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans |'eau ou dans un
autre liquide.
© Protégez I'appareil de base contre I'hu-
midité, les gouttes et les éclaboussures.
© Sidu liquide pénétre dans |'appareil de
base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler I'appareil
avant de le remettre en service.

10 FR)

©® N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

@® Sil'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'aprés cela.

DANGER ! Risque
d'électrocution

© Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si |'appareil est
complétement monté.

®© Ne branchez la fiche secteur qu'a une
prise de courant facilement accessible
installée dans les régles, dotée de
contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

© Evitez foute détérioration du céble de rac-
cordement par des arétes vives ou des sur-
faces brolantes. N'enroulez pas le céble
de raccordement autour de I'appareil.

© L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec 'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

© Veillez & ce que le cable de raccorde-
ment ne fasse pas trébucher et que per-
sonne ne puisse s'y prendre les pieds ou
marcher dessus.

© Eloignez le cable de raccordement des
surfaces chaudes (comme les plaques
chauffantes).
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Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.
Pour débrancher I'appareil, tirez tou-
jours sur la fiche secteur, jamais sur le
cdble.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...
. lorsqu'une panne survient,
. lorsque vous n'utilisez pas le
Monsieur Cuisine,
.. avant de monter ou de démonter le
Monsieur Cuisine,
.. avant de nettoyer le Monsieur Cuisine
et
... .en cas d'orage.
N'utilisez pas |'appareil si celuici ou le
cable de raccordement présente des dé-
gdts apparents.
Si le cable d'alimentation est endomma-
gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service aprés vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.
Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de I'article.

DANGER ! Risque de
blessures par coupure
L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-

lisé sans le récipient.

N'approchez jamais les doigts de la
lame rotative. N'approchez pas de cuil-
ler ou d'objets similaires des piéces en
rotation. Veillez & attacher vos cheveux
et & ne pas porter de vétements amples
& proximité des piéces en rotation.
Seule exception : la spatule fournie
avec I'appareil est st concue de maniére
d ne pas pouvoir entrer en contact avec
le couteau hachoir en marche lors du
mélange sans dans le sens horaire. Il ne
faut pas utiliser la spatule avec le bat-
teur.

O]

O]
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DANGER ! RISQUE
D'INCENDIE
Avant de metire |'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
séche et résistante & la chaleur.
Il n'est pas nécessaire de surveiller en
permanence |'appareil lors du fonction-
nement, un contréle régulier suffit. Cela
vaut notamment si les temps de cuisson
réglés sont trés longs.

DANGER ! Risque de
brolures
Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque |'appareil est en marche, utili-
sez toujours des maniques ou des gants
de cuisine pour saisir les paniers de
cuisson & la vapeur ainsi que le cou-
vercle des paniers vapeur.
Ne transportez |'appareil que lorsqu'il
est refroidi.
Avant de nettoyer |'appareil, attendez
qu'il ait refroidi.
DANGER ! Risque de
brolures

©® Si possible, n'ouvrez pas le couvercle

des paniers vapeur pendant la cuisson
sinon de la vapeur trés chaude
s'échappe.

Veillez & ce que la vapeur chaude sorte
par les orifices pour vapeur du cou-
vercle des paniers vapeur. Ne recou-
vrez jamais ces orifices sinon la vapeur
pourrait s'accumuler dans |'appareil et
s'échapper brusquement & I'ouverture.
Si vous voulez ouvrir le couvercle des
paniers vapeur, commencez par ouvrir
légérement |'arriére du couvercle pour
que le jet de vapeur ne soit pas dirigé
vers vous.



AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels

© Placez 'appareil uniquement sur une
surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

©® Ne placez pas I'appareil sur une sur-
face trés chaude (comme les plaques de
cuisson).

© Le batteur ne peut étre utilisé que sur les
niveaux de vitesse 1 & 4.

©® Ne touchez pas au bouton TURBO
lorsque vous utilisez le batteur.

® Utilisez le bol mixeur exclusivement
avec le couvercle en place, sinon le li-
quide risque d'étre projeté.

© Ne déplacez pas |'appareil tant qu'il
contient encore des aliments ou de la
pate.

® Ne remplissez pas trop le bol mixeur
pour éviter les éclaboussures. Le jus qui
déborde s'écoule sur le support. C'est
pourquoi il faut poser I'appareil sur un
support imperméable.

© Veillez & ce qu'il n'y ait jamais ni trop ni
trop peu d'eau dans |'appareil lors de
la cuisson & la vapeur.

© Ne placez jamais |'appareil directe-
ment sous un meuble suspendu car la
vapeur est évacuée vers le haut et pour-
rait endommager le meuble.

® Utilisez uniquement de |'eau potable
claire pour générer la vapeur.

®© Ne faites jamais fonctionner I'appareil
a vide, du fait que cela peut faire chauf-
fer le moteur et I'endommager.

® Utilisez uniquement les accessoires
d’origine.

© N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

12 FR)

© L'appareil est équipé de pieds a ven-

touses antidérapants en plastique. Etant
donné que les meubles sont recouverts
d'une variété de laques et de matiéres
synthétiques et sont fraités avec diffé-
rents produits d'entretien, il ne peut pas
étre totalement exclu que certaines de
ces substances contiennent des compo-
sants qui attaquent et ramollissent les
pieds & ventouses antidérapants en
plastique. Au besoin, placez un support
antidérapant sous |'appareil.

6. Eléments livrés

1

—_ —

_— —_ .

—_

robot ménager avec fonction de cuisson
« Monsieur Cuisine Edition Plus »,
appareil de base 13
cdble de raccordement 7
bol mixeur 5 avec :

- Couteau hachoir 29

- Couvercle du bol mixeur 34

- Gobelet doseur 35
panier de cuisson 30
batteur 31
spatule 32
ensemble cuisson vapeur, composé des
éléments suivants :

- Panier vapeur profond 3

- Panier vapeur plat 2

- Couvercle des paniers vapeur 1
livre de cuisine
mode d'emploi

REMARQUE: Les quantités d'aliments indi-
quées dans le livre de cuisine correspondent
a des aliments non épluchés.



7. Déballage de
I'appareil et mise en
place

Lors de la fabrication, de nombreuses piéces
sont recouvertes d'une fine couche d'huile,
afin d'étre protégées. Faites fonctionner une
premiére fois |'appareil uniquement avec de
I'eau afin que d'éventuels résidus puissent

s'évaporer.

REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.
Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

1. Otez tout le matériau d'emballage.

2. Vérifiez si toutes les piéces sont pré-
sentes et en parfait état.

3. Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage
et entretien de I'appareil » & la
page 29).

4. Versez 2,2 litres d'eau dans le bol
mixeur 5 et faites bouillir I'eau une fois
puis jetez-la (voir « Régler la tempéra-
ture » & la page 17).

5. Placez I'appareil de base 13 sur une
surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

ATTENTION :

© Le jus qui déborde s'écoule sur le sup-
port. C'est pourquoi il faut poser I'appo-
reil sur un support imperméable.

8. Balance

La balance intégrée vous permet de peser
au gramme prés, jusqu'a 5 kg.

La balance 16 est facile & utiliser et préte &
fonctionner lorsque le couvercle 34 est ou-
vert.

Peser facilement

1. L'appareil est allumé et le couvercle 34
est ouvert.
Le bouton ST 25 est allumé en blanc.

2. Appuyez sur le bouton 518 25.
L'écran 27 indique 0000 g.
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3. Posez les aliments & peser sur la bo-
lance 16. Le poids jusqu'a 5 kilo-
grammes s'affiche en grammes sur
I'affichage 27.

4. Retirez les aliments & peser de la ba-
lance 16.

5. Pour mettre fin & la fonction pesage, ap-
puyez sur le bouton 8T8 25 jusqu'a ce
que vous entendiez un signal sonore et
que l'affichage du poids s'éteigne. Vous
pouvez aussi simplement fermer le cou-
vercle 34.



Peser avec la fonction de tare

La fonction de tare vous permet de régler les

poids de ce qui se trouve sur la balance 16

sur O puis d'ajouter un nouvel ingrédient &

peser.

1. L'appareil est allumé et le couvercle 34
est ouvert.

Le bouton 512 25 est allumé en blanc.

2. Appuyez sur le bouton 518 25.
L'écran 27 indique 0000 g.

3. Posez les aliments & peser sur la ba-
lance 16. Il peut également s'agir d'un
récipient vide ou rempli. Le poids
jusqu'a 5 kilogrammes s'affiche en
grammes sur |'affichage 27.

4. Appuyez briévement sur le bouton
8T 25 pour régler 'affichage du
poids sur O.

5. Ajoutez le nouvel ingrédient & peser
aux aliments se trouvant déja sur la ba-
lance.

Le poids du nouvel ingrédient & peser
s'affiche en grammes sur |'affi-
chage 27.

6. Réitérez |'opération avec un nouvel in-
grédient ou retirez les aliments & peser
de la balance 16.

7. Pour mettre fin & la fonction pesage, ap-
puyez sur le bouton 8T8 25 jusqu'a ce
que vous entendiez un signal sonore et
que l'affichage du poids s'éteigne. Vous
pouvez aussi simplement fermer le cou-

vercle 34.

REMARQUE : lorsque la balance est sur-
chargée, - - - - apparait sur l'affichage.
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9. Commande de
I'appareil

Pour des raisons de sécurité, les réglages dé-
crits dans ce chapitre ne peuvent étre sélec-
tionnés qu'a condition que I'appareil soit
complétement assemblé.

9.1 Systeme de verrouillage
automatique

Ce robot ménager est équipé d'un systéme

de verrouillage électronique du couvercle

pour le bol mixeur 34 et/ou du panier vo-

peur profond 3. Il s'agit d'une fonction de

protection empéchant |'ouverture de I'appa-

reil tant que le couteau hachoir 29 est en ro-

tation.

- Ce systéme de verrouillage s'active tou-
jours lorsque I'appareil démarre.

- La DEL @ 15 est allumée tant que le
couvercle 34 et/ou les paniers va-
peur 3 sont verrouillés. Pendant ce
temps, le couvercle 34 et/ou les pa-
niers vapeur 3 ne peuvent pas étre ou-
verts.

- Le systéme de verrouillage reste encore
activé pendant quelques secondes
aprés |'arrét de la machine. Puis la DEL
@ 15 s'éteint et un signal sonore reten-
tit. Il est possible d'ouvrir le cou-
vercle 34 et/ou les paniers vapeur 3.

- Plus la vitesse est rapide, plus le systéme
de verrouillage reste activé longtemps
parce que le couteau hachoir 29 et les
aliments continuent & tourner long-
temps.



9.2 Alimentation

Commencez par connecter le cable de
raccordement 7 & la prise d'alimenta-

tion 8 de I'appareil de base 13 puis bran-
chez la fiche secteur 7 dans une prise de
courant appropriée. Aprés avoir branché
I'appareil, la prise de courant doit rester
facilement accessible & tout moment.

9.3 Mise en marche et arrét

de l'appareil

Commutez |'interrupteur principal 6 si-
tué & l'arriere de I'appareil sur I :
- Tous les boutons s'allument briéve-

ment.

- L'affichage 27 s'allume et indique

briévement un voyant de contréle.
Puis, un voyant des symboles de com-

mande apparait. Toutes les valeurs ré-

glables sont sur O.
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- Un signal sonore retentit.
Commutez l'interrupteur principal 6 si-
tué a l'arriére de I'appareil sur O pour
arréter |'appareil.

9.4 Affichage

Tous les réglages et toutes les valeurs de ser-
vice sont affichés sur I'affichage 27.
L'éclairage de I'affichage 27 s'éteint aprés
env. 5 minutes. Dés que vous appuyez sur
un bouton quelconque ou que vous tournez
un bouton de réglage, I'éclairage de I'affi-
chage 27 se rallume pendant 5 minutes.



9.5 Utiliser les boutons

Eclairage / clignote-
ment du/des bouton(s)

Situation

Fonction du bouton

START/STOP 19 clignote.

Les réglages ont été effectués et
une opération peut démarrer.

Appuyez sur le bouton pour
démarrer une opération.

START/STOP 19 est allu-

me.

L'opération est en cours.

Appuyez sur le bouton pour
interrompre une opération.

TURBO 20 est allumé en
blanc.

La fonction turbo peut étre
activée.

Maintenez le bouton enfon-
cé tant que vous avez besoin
de la fonction.

TURBO 20 est allumé en
rouge.

La fonction est bloquée (par
ex. parce que la température
des aliments dans le bol
mixeur dépasse 60 °C).

Le bouton est bloqué.

Le bouton de programmation
(== 24, (&> 23,

o— 22) est allumé et
START/STOP 19 clignote.

Le programme est sélection-
né mais n'a pas encore dé-
marré.

Appuyez sur START/
STOP 19 pour démarrer la
fonction.

Le bouton de programmation
(=== 24, (o 23,
Ho— 22) est allumé et
START/STOP 19 est

allumé.

Le programme est sélection-
né et a démarré.

Appuyez sur START/
STOP 19 pour interrompre
prématurément le pro-
gramme en cours.

Le bouton de programmation

(&M 23 clignote et START/
STOP 19 est allumé.

Le programme est sélection-
né et a démarré. Mais le
temps de préchauffage de
10 min n'est pas encore
écoulé.

Le programme démarre auto-
matiquement.
Le temps préréglé peut
étre modifié avec le bou-
ton de réglage du
temps 26.
Pour démarrer le pro-
gramme avant |'écoule-
ment des 10 minutes,

appuyez sur (33 23.

81D 25 est allumé en
blanc. L'écran 27 n'indique
pas |'affichage du poids.

La balance est éteinte.

Aucun poids n'est affiché.

518 25 est allumé en
blanc. Vous voyez & 0000,
sur |'écran.

La balance est allumée.

Appuyez sur 518 25 pour
régler 'affichage du poids
sur O.
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9.6 Réglage du temps

Réglez la durée de la cuisson ou de prépo-
ration en tournant le bouton de réglage du
temps @ 26 :
* Tournez le bouton de réglage du
temps 26 dans le sens « = » : raccourcir
le temps
* Tournez le bouton de réglage du
temps 26 dans le sens « + » : prolon-
ger le temps

Le temps réglable est compris entre 1 se-

conde et 90 minutes.

Le réglage est effectué avec les pas sui-

vants :

- jusqu'a 1 minute en pas d'une se-
conde,

- aprés 1 minute en intervalles de 30 se-
condes,
aprés 10 minutes en pas d'une minute.

Le temps réglé s'affiche sur I'affi-

chage 27.

20-M0
ON gt IET;

Aprés le démarrage de la fonction, le
compte & rebours du temps commence.

Si le temps et la température n'ont pas
été prescrits, le temps affiché s'écoule
de O seconde (00:00) & 90 minutes
(920:00). Puis I'appareil s'arréte.

Le temps peut étre modifié pendant la
marche de |'appareil.

Dés que le temps réglé s'est écoulé,
I'appareil s'arréte.

Aprés quelques secondes, la DEL @ 15
s'éteint et un signal sonore refentit. Il est
possible d'ouvrir I'appareil.

REMARQUE : quand vous réglez un niveau
de vitesse supérieur & 6 et un femps supérieur
& 15 minutes, le temps est réduit automatique-
ment & 15 minutes au démarrage.

9.7 Régler la température

Réglez la température de cuisson en tour-
nant le bouton de réglage de la température
§17:

- Lo température réglable est comprise
entre 37 °C et 130 °C (37, 45, 50, 55,
60, 65, 70, 75, 80, 85, 90, 95, 100,
105, 110, 115, 120, 125, 130 °C).

- La température réglée s'affiche sur I'affi-

chage 27.

130T
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- Il faut sélectionner le niveau de vitesse
et définir le temps pour démarrer le pré-
chauffage.

- L'affichage de la température des ali-
ments peut indiquer de fortes variations
pendant le préchauffage.

- Deés que la température sélectionnée est
atteinte, un signal sonore retentit et la
température des aliments s'affiche der-
riere le symbole

- Lo température peut &tre modifiée pen-
dant la marche de |'appareil.

REMARQUE : Si un niveau de vitesse supé-
rieur a 3 est sélectionné, la fonction de
chauffage est bloquée et il n'est pas pos-
sible de régler la température.



9.8 Régler la vitesse

Réglez la vitesse en tournant le bouton de ré-
glage de la vitesse & 18 :
La vitesse peut étre réglée sur 10 ni-
veaux :
niveaux 1 & 4 : pour le batteur 31 ;
niveaux 1 & 10 : pour le couteau ha-
choir 29.

ATTENTION :

© Le batteur 31 ne peut étre utili-
sé que sur les niveaux de vi- l{l
tesse 1 & 4. Un affichage
correspondant apparait sur
I'affichage 27.

®© Il ne peuty avoir plus de 1 litre de i-
quide dans le bol mixeur 5 lorsque le
niveau de vitesse 10 est sélectionné, si-
non le liquide peut étre projeté & |'exté-
rieur du bol (voir « Utiliser le bol
mixeur » & la page 20). Pour les ni-
veaux de vitesse inférieurs a 10, le bol
mixeur 5 peut contenir au maximum

2,2 litres.

Pour plus de remarques : voir « Récapi-
tulatif des fonctions » & la page 6.

Le niveau de vitesse réglé s'affiche sur
I'affichage 27.

&
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Le niveau de vitesse peut étre modifié
pendant la marche de I'appareil.

Le programme (&3 ne permet pas de
choisir une vitesse.
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- L'appareil s'arréte si vous commutez la
vitesse sur O pendant la marche de |'ap-
pareil. Pour continuer, sélectionnez une
vitesse et appuyez sur le bouton
START/STOP 19.

- Si une température a été sélectionnée,
seuls les niveaux de vitesse 1 & 3 sont

disponibles.

Démarrage progressif
Afin d'éviter la projection du jus des ali-
ments & cuire chauds hors du bol mixeur 5
ou le déséquilibrage de I'appareil, un dé-
marrage progressif est prévu pour tous les
réglages & |'exception de la fonction turbo :
- Démarrage progressif & partir de tem-
pératures d'aliments supérieures &

60 °C.

9.9 Marche a gauche GO

La marche & gauche sert & mélanger délica-
tement des aliments qui ne doivent pas étre
broyés.

- Pendant la marche normale, le sens de
rofation du couteau hachoir 29 peut
étre modifié & tout moment en appuyant

sur le bouton GO 21.
- La marche & gauche ne peut étre utilisée
qu'd faible vitesse (niveaux 1 & 3).

222
- Pour les programmes = et <5—,
la marche & gauche est commandée
par le programme.



*  Appuyer sur G2 21 pour activer la
marche & gauche.

&
o

®  Appuyer & nouveau sur GO 21 pour
désactiver la marche & gauche.

=

9.10 Fonction turbo

ATTENTION :

© Llorsque vous mélangez des liquides, il
ne peut y avoir plus de 1 litre de liquide
au maximum dans le bol mixeur 5 sinon
le liquide risque d'étre projeté & I'exté-
rieur du bol.

© Ne sélectionnez jamais cette fonction
lorsque vous utilisez le batteur 31.

La fonction turbo vous permet de sélection-
ner briévement le niveau de vitesse 10
(maximum). Cela sert, par ex., & broyer des
fruits & coques, émincer de petites quantités
d'herbes ou d'oignons.

TURBO 20 est allumé en blanc : cette
fonction est possible.

TURBO 20 est allumé en rouge : le
bouton est bloqué, cette fonction est im-
possible (par ex. parce que la tempéra-
ture des aliments dans le bol mixeur

dépasse 60 °C).

REMARQUE : si vous appuyez
quand méme sur le bouton @ i
TURBO 20, un signal refentit et
le symbole s'affiche & droite sur
I'affichage 27.

* Appuyez sur le bouton TURBO 20 et
maintenez-la enfoncée tant que vous
avez besoin de la fonction.

@ M
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REMARQUES :
¢ La fonction turbo fonctionne uniquement
- quand le couteau hachoir 29 ne
tourne pas.
- quand la température des aliments
dans le bol mixeur 5 est inférieure &
60 °C.
® la vitesse augmente brusquement pour
passer au niveau 10 (maximum).

9.11 Trop-plein

Un trop-plein 11 est prévu dans le logement
pour le bol mixeur 9.

Le liquide sortant éventuellement du bol
mixeur 5 ne s'accumule pas dans I'appareil
de base 13 mais peut s'écouler sur le sup-
port en passant par le trop-plein 11.
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9.12 Mettre en marche
I'appareil et I'arréter

® Une fois que vous avez réglé une ou
plusieurs valeurs ou un programme,
vous mettez |'appareil en marche en ap-
puyant sur le bouton START/STOP 19.

* Vous interrompez un processus de cuis-
son ou de préparation en cours en ap-
puyant & nouveau sur le bouton
START/STOP 19.

10. Utiliser le bol mixeur

Domaine d'uvtilisation :

Le bol mixeur 5 permet p. ex. de mixer des
liquides, de préparer des smoothies, de
broyer des glagons et des fruits & coques ou
de réduire en purée des légumes et des fruits
cuits ou mous.

REMARQUES :

* Ce mode d'emploi décrit les fonctions
essentielles : mixer, hacher, broyer et
cuire & la vapeur. Vous trouverez des in-
formations sur la préparation de plats
spéciaux dans le livre de cuisine.

* Les quantités d'aliments indiquées dans
le livre de cuisine correspondent & des
aliments non épluchés.

10.1 Retirer le bol mixeur

Le bol mixeur 5 ne peut é&tre retiré qu'a

condition que le couvercle 34 soit ouvert.

1. Tournez le couvercle 34 dans le sens
antihoraire de telle sorte que la fléche
du verrouillage 12 pointe sur le sym-
bole représentant un cadenas ouvert .

2. Soulevez le bol mixeur 5, en le gardant
bien droit, hors du logement 9.
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10.2 Repéres dans le bol
mixeur

Les repéres de quantité de remplissage sont

marqués & l'intérieur du bol mixeur 5 :

- Repére inférieur : env. 0,5 litre

- Repére|:env. 1 litre

- Repére du milieu : env. 1,5 litre

- Repére Il : env. 2 litres

- Repére supérieur MAX : env. 2,2 litres,
ce repére correspond & la quantité de
remplissage maximale autorisée

ATTENTION :

©® Lors du mélange de liquides sur le ni-
veau 10 ou en appuyant sur le bouton
TURBO 20 il ne peut y avoir plus de
1 litre de liquide maximum dans le bol
mixeur 5 sinon le liquide risque d'étre
projeté a I'extérieur du bol. Pour les ni-
veaux de vitesse inférieurs & 10, le bol
mixeur 5 peut contenir au maximum
2,2 litres.

REMARQUE : || ne doit pas y avoir trop

peu de liquide dans le bol mixeur 5 pour

certaines préparations pour assurer le par-

fait fonctionnement de I'appareil. Ainsi,

vous devez par exemple fouetter au moins

200 ml de créme et battre au moins deux

blancs d'ceuf.



10.3 Mettre en place et retirer
le couteau hachoir

Le couteau hachoir 29 sert & broyer les ali-
ments.

N'utilisez jamais le bol mixeur 5 sans cou-
teau hachoir 29 car le couteau hachoir 29
obture le fond du bol mixeur 5.

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
©® Sachez que les lames du couteau ha-
choir 29 sont trés coupantes. Ne tou-
chez jamais les lames & mains nues
pour éviter de vous couper.

Procédez comme suit pour retirer le couteau

hachoir 29 :

1. Couchez le bol mixeur 5 & |'horizon-
tale.

2. Appuyez sur le levier de
déverrouillage 37 se trouvant
en dessous du bol mixeur 5 de

sorte qu'il pointe vers le sym-
bole du cadenas ouvert.

3. Tirez prudemment le couteau ha-
choir 29 vers le haut pour le sortir.

Procédez comme suit pour mettre en place le

couteau hachoir 29 :

4. Couchez le bol mixeur 5 & I'horizon-
tale.

5. Insérez le couteau hachoir 29 du haut
vers le bas.
Notez que les deux taquets se trouvant
au pied du couteau hachoir 29 doivent
s'insérer dans les deux encoches pré-
vues dans le fond du bol mixeur 5.

ATTENTION :

© Veillez & ce que le joint 28 du couteau
hachoir 29 soit correctement en place
pour éviter une fuite des aliments.

6. Pour verrouiller le couteau ha-
choir 29, actionnez le levier
de déverrouillage 37 se trou-

)

vant en dessous du bol
mixeur 5 de sorte qu'il pointe vers le
symbole du cadenas fermé.

REMARQUE : coupez les gros morceaux
en plus petits morceaux d'environ 3 - 4 cm.
Sinon les gros morceaux peuvent bloquer les
lames.

10.4 Metire le bol mixeur en
place

1. Placez le bol mixeur 5 dans le loge-
ment 9.

2. Pressez légérement le bol mixeur 5 vers
le bas jusqu'a ce que le moyeu en
forme de fleur du couteau hachoir 29
s'insére dans le logement du cou-
teau 10.

REMARQUES :

e Sile bol mixeur 5 ne peut pas étre pres-
sé vers le bas, vous devez le faire
« secouer » un peu afin que le moyeu
en forme de fleur du couteau ha-
choir 29 dans le bol mixeur 5 glisse
dans le logement du couteau 10.
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* Sile bol mixeur 5 n'est pas correctement
mis en place, un mécanisme de sécurité
empéche |'appareil de fonctionner.

10.5 Mettre en place et retirer
le batteur

Le batteur 31 sert & mélanger des aliments
liquides, par ex. & fouetter la créme, monter
des blancs en neige, émulsionner (par ex.
monter une mayonnaise).
Le batteur 31 est inséré sur le couteau ha-
choir 29 :
Les ailettes du batteur 31 se trouvent
dans les espaces entre les lames.
Pour plus de remarques : voir « Récapi-
tulatif des fonctions » & la page 6.

ATTENTION :

© Le batteur 31 ne peut étre utilisé que sur
les niveaux de vitesse 1 & 4.

© |l ne faut pas appuyer sur le bouton
TURBO 20 si le batteur 31 est en
cours d'utilisation.

® |l ne faut pas utiliser la spatule 32 en
méme temps que le batteur 31 car elle
pourrait entrer en contact avec le bat-
teur 31.

® Veillez & ce que les aliments que vous
ajoutez ne bloquent pas le batteur 31.

Sortez le batteur 31 en le tirant vers le haut.
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10.6 Mettre en place le
couvercle du bol mixeur
Le couvercle du bol mixeur 34 ne peut étre

mis en place qu'a condition que le bol
mixeur 5 soit correctement en place.

1. Placez le couvercle du bol mixeur 34 1é-
gérement tourné sur le bol mixeur 5.
Le symbole du cadenas ouvert pointe
sur la fleche du systéme de verrouil-
lage 12.

2. Appuyez sur le couvercle 34 et fournez-
le & deux mains dans le sens horaire
jusqu'd ce que le symbole du cadenas
fermé pointe vers la fleche du systéme
de verrouillage 12.

L'appareil ne peut étre mis en marche
qu'une fois que le couvercle 34 est par-
faitement fermé.

REMARQUES :

o Pour faciliter la fermeture du couvercle, ver-
sez quelques gouttes d'huile sur un chiffon
avec lequel vous frottez le joint 33.

¢ |'appareil ne peut démarrer qu'une fois
que le couvercle 34 est correctement
mis en place.

e |l est utile d'appuyer légérement sur le
symbole du cadenas en tournant pour
que le couvercle 34 s'encliquéte correc-
tement dans le systéme de verrouillage.



* Sile couvercle 34 n'est pas
correctement mis en place, le 6\ l
symbole de droite s'affiche .
sur I'affichage 27.

* Au démarrage de I'appareil, le cou-
vercle 34 est automatiquement verrouil-
|é et la DEL @ 15 s'allume (voir
« Systéme de verrouillage automa-
tique » & la page 14).

10.7 Utiliser le couvercle de
I'orifice de remplissage

Le gobelet doseur 35 sert simultanément &

obturer le bol mixeur 5 et & doser des ingré-

dients a ajouter.

® Pour obturer le bol mixeur 5, placez le
gobelet doseur 35, avec |'ouverture en
bas, dans le couvercle 34 et verrouillez-
le en le tournant dans le sens horaire.

ATTENTION :

© Avant de retirer le gobelet doseur 35,
vous devez réduire la vitesse au niveau
1, 2 ou 3 pour éviter les éclaboussures
d'aliments.

* Le gobelet doseur 35 peut étre briéve-
ment retiré pour ajouter des ingrédients.

® Pour doser des ingrédients, retournez le
gobelet doseur 35 et versez-y les ali-
ments. Les valeurs en ml peuvent étre
lues de I'extérieur.

10.8 Cuire et mijoter avec le
panier de cuisson

1. Versez au moins 500 ml d'eau dans le
bol mixeur 5. Verser de I'eau dans le bol
mixeur 5, au en veillant & ce que la
quantité de remplissage maximale de
2,2 litres ne soit pas dépassée aprés
I'ajout des aliments.

- Les aliments entiérement recouverts
d'eau bouillent.
- Les aliments qui ne sont pas entiére-
ment recouverts d'eau mijotent.
2. Mettez les aliments dans le panier de
cuisson 30.

REMARQUE : Veillez & ce que le niveau de
remplissage ne dépasse pas le repére MAX.

3. Placez le panier de cuisson 30 dans le
bol mixeur 5.

4. Fermez le bol mixeur 5 & |'aide du cou-
vercle 34 et du gobelet doseur 35.

5. Mettez |'appareil en marche en commu-
tant l'interrupteur principal 6.

6. Réglez le temps souhaité avec le bouton
de réglage du temps @ 26.

7. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a I'aide du bouton de réglage de
la température & 17, par ex. 100 °C.

Le temps réglé et la température sélection-

née s'affichent sur |'affichage 27.
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8. Sélectionnez le niveau de vitesse 1 pour
une répartition uniforme de la chaleur
dans 'eau.

9. Appuyez sur le bouton START/

STOP 19. l'appareil commence & mar-
cher.

10.Une fois que le temps réglé s'est écoulg,
I'appareil s'arréte et |'éclairage du bou-
ton s'éteint.

11.Aprés quelques secondes, la DEL @ 15
s'éteint et un signal sonore retentit. Il est
possible d'ouvrir I'appareil.

12.Appuyez sur l'interrupteur principal 6
pour éteindre |'appareil.



10.9 Utiliser une spatule

La spatule 32 sert & mélanger des ingré-
dients et & retirer le panier de cuisson 30.

ATTENTION :

© N'utilisez pas la spatule 32 lorsque le
batteur 31 est mis en place. Sinon, la
spatule 32 pourrait se coincer dans le
batteur 31.

©® N'utilisez aucun autre ustensile de cui-
sine pour mélanger les ingrédients. L'us-
tensile pourrait se prendre dans les
lames et causer des dommages.

* Mélanger toujours en tournant dans le
sens horaire. La spatule 32 est
congue de maniére & ne pas pouvoir en-
trer en contact avec le couteau ha-
choir 29 en marche lors du mélange
sans le sens horaire.

Le crochet prévu sur la face arrigre de la
spatule 32 permet de refirer le panier de
cuisson 30 chaud sans devoir le toucher di-
rectement. Accrochez simplement I'arceau
métallique du panier de cuisson 30 et sor-
tezle en tirant vers le haut.

11. Cuisson a la
vapeur &»

A DANGER ! Risque de brilures !

©® De la vapeur d'eau chaude peut
s'échapper & I'ouverture du couvercle 1
et/ou 34 pendant la marche de |'appa-
reil.

REMARQUES :

¢ Lorsque vous disposez les aliments, veil-
lez & ce que quelques fentes ne soient
pas obstrués dans le panier vapeur 2 / 3
ou le panier de cuisson 30. C'est la
seule possibilité pour que la vapeur se
répartisse librement et que la cuisson
des ingrédients soit homogéne.

® Lors de la cuisson & la vapeur, le cou-
teau tourne simultanément afin de go-
rantir une répartition optimale de la
chaleur.

® Ce mode d'emploi décrit les fonctions
essentielles : mixer, hacher, broyer et
cuire & la vapeur. Vous trouverez des in-
formations sur la préparation de plats
spéciaux sur Internet & la page
Www.monsieur-cuisine.com.




11.1 Informations générales

sur le programme

temps préréglé : 20 minutes (modi-
fiable)

température préréglée : 120 °C (fixe)
Vitesse : désactivée, pas de sélection
possible

& 23 clignote, le compte & rebours
du temps préréglé n'a pas eu lieu : le
temps de préchauffage de 10 minutes
s'écoule.

(& 23 clignote, le temps préréglé est
compté & rebours : la cuisson & la va-
peur démarre et se déroule.

11.2 Préparation des paniers

1.

2.

de cuisson a la vapeur

Placez le bol mixeur 5 dans le loge-
ment 9.

Versez 1 | d'eau dans le bol mixeur 5.
Cette quantité correspond au deuxiéme
repére & partir du bas (l).

5.

Tournez le panier vapeur profond 3 de
maniére & |'entendre s'encliqueter.
L'appareil ne peut démarrer qu'a condi-
tion que le panier vapeur 3 soit correc-
tement mis en place.

REMARQUES :

Si le panier vapeur 3 n'est
pas correctement mis en 6\ I
place, le symbole de droite .
s'affiche sur I'affichage 27.

Pour faciliter la mise en place du panier
de cuisson & la vapeur 3, versez
quelques gouttes d'huile sur un chiffon
et frottez le joint 4 avec.

Mettez les aliments dans les paniers de
cuisson & la vapeur 3 et (si nécessaire) 2.

. Vérifier que le joint 4 du panier vapeur

profond 3 est correctement inséré.
Placez le panier vapeur profond 3 avec
un léger décalage, sur le bol mixeur 5.

REMARQUE : méme si le panier vapeur
plat 2 vous suffit, vous devez toujours utiliser les
deux paniers de cuisson & la vapeur 3 et 2
pour que la vapeur ne sorfe pas par les cdtés.

7. Placez le panier vapeur 2 rempli sur le

panier vapeur 3.

8. Fermez les paniers de cuisson & la va-

peur & 'aide du couvercle des paniers
vapeur 1.

@® 25



11.3 Démarrer la cuisson a la
vapeur

1. Mettez I'appareil en marche en commu-
tant |'interrupteur princip0| 6.

2. Appuyez sur le bouton 39 23. Le
bouton 5 23 est allumé et les vo-
leurs du programme s'affichent sur I'affi-
chage 27.

3. Appuyez sur le bouton START/

STOP 19. Le temps de préchauffage

de 10 minutes commence & courir. Pen-

dant ce temps

- il n'y a pas de compte & rebours du
temps sur |'affichage 27 ;

- le bouton 3 23 clignote ;

- le temps préréglé peut étre modifié avec
le bouton de réglage du temps 26 ;

- la DEL @ 15 est allumée et le systéme
de verrouillage automatique est acti-
Vé.

4. Un signal bref retentit aprés 10 minutes.
Le bouton @35 23 est allumé.
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REMARQUE : pour démarrer le programme
avant I'écoulement des 10 minutes, appuyez
une fois sur le bouton clignotante 35 23.

5. Aprés |'écoulement du temps réglé, les
boutons START/STOP 19 et 5 23
s'assombrissent et sur I'affichage 27
toutes les valeurs (& I'exception de la
température) indiquent O.

La DEL @ 15 s'éteint et un signal so-
nore retentit.

6. Appuyez sur l'interrupteur principal 6
pour éteindre |'appareil.
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DANGER ! Risque de brilures !

©® De la vapeur d'eau chaude peut s'échap-
per & |'ouverture du couvercle 1 et/ou 34
pendant la marche de |'appareil.

7. Retirez les aliments des paniers va-
peur 2/3.

11.4 Veérifier le point de cuisson

Veuillez & ne pas cuire trop longtemps les
aliments pour éviter de les dénaturer : 1é-
gumes ramollis, viande et poisson dessé-
chés et fibreux.

A DANGER ! Risque de brilures !

© De la vapeur d'eau chaude peut
s'échapper & I'ouverture du couvercle 1
pendant la marche de I'appareil.

Procédez de la maniére suivante pour véri-
fier de temps en temps la cuisson des ali-
ments :

1. Ouvrez prudemment le couvercle des pa-
niers vapeur 1.

Lorsque vous ouvrez le couvercle 1, veil-

lez & ne pas vous faire briler par le

nuage de vapeur chaude.

2. Retirez entiérement le couvercle 1.

3. A l'aide d'une baguette longue ou
d'une fourchette, vérifiez I'état des ali-
ments 4 cuire :

- Siles aliments sont cuits, appuyez sur
le bouton START/STOP 19 puis sur
I'interrupteur principal 6 pour éteind-
re |'appareil.

- Si les aliments ne sont pas encore
cuits, remettez le couvercle 1 en
place et laissez |'appareil continuer &
marcher.



11.5 Cuire a la vapeur avec
le panier de cuisson

REMARQUE : vous pouvez aussi utiliser le
programme (&3 avec le panier de cuis-
son 30. Cependant, les réglages sont per-
dus si vous ouvrez le couvercle 34 pour
vérifier la cuisson. Il faut refaire les réglages
pour continuer la cuisson.

1. Versez 500 ml d'eau dans le bol
mixeur 5.

2. Mettez les aliments dans le panier de
cuisson 30.

3. Placez le panier de cuisson 30 dans le
bol mixeur 5.

4. Fermez le bol mixeur 5 & |'aide du cou-
vercle 34 et du gobelet doseur 35.

5. Mettez I'appareil en marche en commu-
tant l'interrupteur principal 6.

6. Démarrez le programme (voir « Démar-
rer la cuisson & la vapeur » & la
page 26).

7. Aprés le déroulement du programme,
ouvrez le couvercle 34 et sortez le po-
nier de cuisson 30 (voir « Utiliser une
spatule » & la page 24).

8. Appuyez sur l'interrupteur principal 6
pour éteindre |'appareil ou passez &
I'étape suivante de la recette.

11.6 Protection contre la
surchauffe

L'appareil est doté d'une protection contre
la surchauffe. Dés qu'il n'y a plus d'eau
dans le bol mixeur 5 et que cela entraine
une surchauffe, |'appareil s'éteint automati-
quement.

Dans ce cas, débranchez la fiche secteur 7
et laissez I'appareil refroidir.

Vous pouvez ensuite remettre 'appareil en
service.

12. Conseils pour la
cuisson a la vapeur

La cuisson d'aliments & la vapeur est I'une
des méthodes de cuisson les plus saines.
Non seulement les qualités nutritives et les
couleurs des aliments sont préservées mais
leur saveur naturelle et leur texture font le
bonheur des gourmets. Le sel, la graisse et
les épices peuvent ainsi étre utilisés avec
parcimonie.

12.1 Utilisation des paniers
de cuisson a la vapeur

Selon les besoins, vous pouvez utiliser unique-
ment le panier vapeur profond 3 ou les deux
paniers de cuisson & la vapeur (2 et 3).

Le panier vapeur plat 2 ne peut pas étre uti-
lisé sans le panier vapeur profond 3.

12.2 Préparer des menus

Tenez compte de ce qui suit lorsque vous
préparez un menu complet et utilisez par
conséquent les deux paniers de cuisson a la
vapeur :

- Il faut toujours cuire la viande et le pois-
son dans le panier vapeur 3 inférieur
pour que le jus ne s'égoutte pas sur les
autres aliments ;

- Si possible, il faut cuire les aliments les
plus lourds dans le panier vapeur 3 in-
férieur.

13. Malaxer <—

La machine permet de pétrir 500 g de farine
au maximum. Le programme ne peut se dé-
rouler qu'avec le couteau hachoir 29.



13.1 Informations générales

sur le programme

Temps préréglé : 1 minute 30 s (modi-
fiable)

Temps maximal : 3 minutes
Température préréglée : 0 °C (fixe)
Vitesse préréglée : 4 (fixe)

Marche & droite/marche & gauche : est
commandée par le programme

13.2 Démarrer le programme

a—

6.

. Mettez la péte dans le bol mixeur 5.

Fermez le bol mixeur 5 & I'aide du cou-

vercle 34.

. Mettez |'appareil en marche en commu-
tant I'interrupteur principal 6.

. Appuyez sur le bouton === 24. Le
bouton === 24 est allumé et les va-

leurs du programme s'affichent sur I'affi-

chage 27.
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. Appuyez sur le bouton clignotante

START/STOP 19.

Le programme démarre. Le temps réglé
est compté & rebours sur I'affichage 27.
Le bouton =C3= 24 est allumé. Le pro-
gramme commande automatiquement
la marche & droite/marche & gauche.
Aprés I'écoulement du temps réglé, les
boutons START/STOP 19 et

=C3= 24 s'assombrissent et sur |'affi-
chage 27 toutes les valeurs (& |'excep-
tion de la température) indiquent O.
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7. Aprés quelques secondes, la DEL @ 15
s'éteint et un signal sonore refentit. Il est
possible d'ouvrir I'appareil.

8. Appuyez sur l'interrupteur principal 6
pour éteindre |'appareil ou passez &
I'étape suivante de la recette.

14. Saisir 22—

Ce programme permet de saisir légérement
les aliments (jusqu'a 200 g de viande, de
poisson ou de légumes), par ex. pour leur
donner un aréme de grillé. Les gros mor-
ceaux doivent étre coupés grossiérement au
préalable.

14.1 Informations générales
sur le programme

Temps préréglé : 7 minutes (modifiable)
Temps maximal : 14 minutes
Température préréglée : 130 °C (modi-
fiable)

Vitesse préréglée : 1 (fixe)

Marche & droite/marche & gauche : est
commandée par le programme

14.2 Démarrer le programme

1. Mettez un peu de graisse (par ex. de
I'huile) dans le bol mixeur 5.

2. Mettez les aliments dans le bol
mixeur 5.

3. Fermez le bol mixeur 5 & I'aide du cou-
vercle 34.

4. Mettez |'appareil en marche en commu-
tant l'interrupteur principal 6.

5. Appuyez sur le bouton <5— 22. le

bouton &5— 22 est allumé et les vo-



leurs du programme s'affichent sur I'affi-

chage 27.

0

6. Appuyez sur le bouton clignotante
START/STOP 19.
Le programme démarre. Le temps réglé
est compté & rebours sur I'affichage 27.
Le bouton 5— 22 est allumé. Le pro-
gramme commande automatiquement la
marche & gauche. A intervalles fixes, le
couteau hachoir 29 se met briévement
en rotation & gauche.

7. Aprés |'écoulement du temps réglé, les
boutons START/STOP 19 et
H— 22 s'assombrissent et sur
I'affichage 27 toutes les valeurs (& I'ex-
ception de la température) indiquent O.

8. Aprés quelques secondes, la DEL g 15
s'éteint et un signal sonore retentit. Il est
possible d'ouvrir I'appareil.

9. Appuyez sur l'interrupteur principal 6
pour éteindre |'appareil ou passez &
I'étape suivante de la recette.

15. Nettoyage et entre-
tien de I'appareil

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 7 de la prise de courant secteur.
® Ne plongez jamais I'appareil de
base 13 dans |'eau.

DANGER ! Risque de bles-

A sures par coupure !

® Sachez que les lames du couteau ha-
choir 29 sont trés coupantes. Ne tou-
chez jamais les lames & mains nues
pour éviter de vous couper.

© Avant de retirer le couteau hachoir 29
lavez le bol mixeur 5 & I'eau et &tez les
restes d'aliments des lames afin de pou-
voir enlever le couteau hachoir 29 en
toute sécurité.

© Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'equ trés claire de maniére & ce que le
couteau hachoir 29 reste parfaitement
visible pour éviter de vous couper sur
les lames tranchantes.

ATTENTION :

© N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager |'appareil.

REMARQUE : Certains aliments ou cer-

taines épices (comme le curry) peuvent dé-

colorer le plastique. Ce n'est pas un défaut

de I'appareil et cela ne présente aucun

risque pour la santé.

15.1 Nettoyage de I'appareil
de base

1. Nettoyez I'appareil de base 13 avec
un chiffon humide. Vous pouvez aussi
utiliser un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié a I'eau claire.

3. Ne réutilisez I'appareil de base 13 que
lorsque celui-ci est complétement sec.



15.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-

vaisselle :
Bol mixeur 5
Gobelet doseur 35
Couvercle du bol mixeur 34
Joint d’étancheité du couvercle du bol
mixeur 33
Couteau hachoir 29
Joint du couteau hachoir 28
Panier de cuisson 30
Batteur 31
Spatule 32
Panier vapeur profond 3
Joint du panier vapeur profond 4
Panier vapeur plat 2
Couvercle des paniers vapeur 1

Les piéces suivantes ne doivent jamais étre

lavées au lave-vaisselle :
Appareil de base 13

Cable de raccordement 7

REMARQUE : avant de nettoyer le bol

mixeur 5 au lave-vaisselle, retirez impérati-

vement le couteau hachoir 29. Retirez

avant chaque nettoyage le joint 28 du

couteau hachoir 29.
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15.3 Nettoyage des
accessoires

1. Lavez le bol mixeur 5 & |'eau chaude et
jetez |'eau.

2. Retirez le couteau hachoir 29 (voir
« Mettre en place et retirer le couteau
hachoir » & la page 21) puis le joint 28
(voir « Nettoyer, vérifier et remplacer les
joints » & la page 30).

3. Nettoyez tous les accessoires & la main
dans un évier avec de I'eau et du pro-
duit vaisselle ou dans le lave-vaisselle.

4. En cas de neftoyage & la main, rincez
toutes les piéces & I'eau claire.

5. Laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les utiliser & nouveau.

6. Remettez le couteau hachoir 29 en
place avant |'utilisation suivante.

15.4 Nettoyer, vérifier et
remplacer les joints

Enlevez les joints 28, 33 et 4 pour les net
toyer et vérifiez s'ils sont en bon état. Véri-
fiez s'ils sont détériorés (par ex. matériau
poreux ou fissures).

- Les joints enlevés 28, 33 et 4 peuvent
étre lavés au lave-vaisselle.

- Les joints 28, 33 et 4 endommagés
doivent étre remplacés par de nouveaux
joints. Vous pouvez commander de nou-
veaux joints (voir « Commander des ac-
cessoires » 4 la page 38).

ATTENTION :

© Les joints 28, 33 et 4 enlevés doivent
&tre remis en place ou remplacés par de
nouveaux joints avant |'utilisation sui-
vante. Il est interdit de faire marcher
I'appareil si les joints 28, 33 et 4 ne
sont pas en place.



Couteau hachoir 29

1. Retirez le couteau hachoir 29 du bol
mixeur 5 (voir « Mettre en place et reti-
rer le couteau hachoir » a la page 21).

2. Ofez le joint 28 du couteau ha-
choir 29.

3. Remettez le joint nettoyé en place ou
remplacez-le par un nouveau joint.

4. Remettez le couteau hachoir 29 en
place avant |'utilisation suivante.

Panier vapeur profond 3

1. Otez le joint 4 de la face inférieure du
panier vapeur profond 3.

2. Remettez le joint nettoyé en place ou
remplacezle par un nouveau joint 4
dans le panier vapeur profond 3. Veil-
lez & ce que le joint soit bien en contact
sur toute la surface et ne forme pas
d'ondulation.

Couvercle du bol mixeur 34

1. Otez le joint 33 de la face inférieure du
couvercle du bol mixeur 34.

2. Remettez le joint nettoyé en place ou
remplacezle par un nouveau joint 33
dans le couvercle du bol mixeur 34.

15.5 Nettoyer, vérifier et
remplacer la spatule

La spatule 32 est dotée d'un racleur en sili-
cone amovible.

Enlevez le racleur en silicone pour le net-

toyer et vérifiez s'il est en bon état. Vérifiez

s'ils sont détériorés (par ex. matériau poreux

ou fissures).

- Ces deux piéces peuvent étre nettoyées
au lave-vaisselle.

- Vous pouvez commander un nouveau
racleur en silicone (voir « Commander
des accessoires » & la page 38).

15.6 Détartrage

Du tarte peut se déposer sur les piéces utili-
sées, en particulier dans le bol mixeur 5,
lors de la cuisson & la vapeur avec de I'eau
calcaire.

Nettoyage normal

Dans la plupart des cas, les dépéts de tartre
sont éliminés lors du nettoyage au lave-vais-
selle ou & la main.

Légers dépéts de tartre

1. Al'aide d'un chiffon sur lequel vous
avez versé un peu de vinaigre blanc,
éliminez les légers dépdts de tartre im-
possibles & éliminer par neftoyage nor-
mal & la main ou au lave-vaisselle.

2. Rincez ensuite & I'eau claire.



Dépéts de tartre importants

ATTENTION :

© N'utilisez ni anticalcaire usuel dans le
commerce, ni acide acétique glacial, ni
essence de vinaigre. Appliquez la mé-
thode non agressive suivante.

1. Préparez une solution composée de
50 % de vinaigre blanc et de 50 %
d'eau bouillante.

2. Versez cette solution dans le bol
mixeur 5 ou placez d'autres piéces en-
tartrées dans un récipient contenant
cette solution.

3. Laissez le mélange agir pendant 30 mi-

nutes.

REMARQUE : des temps d'action prolon-
gés n'améliorent pas le détartrage mais
peuvent endommager durablement les
piéces.

15.8 Changer le logement du
couteau

Si vous étiez amené & traiter de plus
grandes quantités d'aliments que celles indi-
quées dans ce mode d'emploi (p. ex. une
péte contenant plus de 500 g de farine), le
logement du couteau 10 peut finir par
s'user et le couteau hachoir 29 ne tourne
plus correctement.

Dans ce cas, remplacez le logement du cou-
teau 10 par un nouveau logement. Tenez
compte, a |'avenir, des quantités maximales
indiquées.

Figure A : Vous pouvez passer commande
pour le logement du couteau de re-

change 10 et le cache en silicone 36 ulté-
rieurement (voir « Commander des
accessoires » & la page 38).

Retirer I'ancien logement du
couteau

4. Rincez ensuite & I'eau claire.
5. Laissez sécher complétement les piéces
avant de les utiliser & nouveau.

15.7 Rangement

* Rangez I'appareil dans un endroit pro-
tégé contre la poussiére et la saleté et
inaccessible aux enfants.
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1. Appuyez sur le cache en silicone 36
avec le pouce et glissez simultanément
le doigt sous le bord de I'ancien loge-
ment du couteau 10. Sortez |'ancien lo-
gement du couteau 10 vers le haut.

Il peut éventuellement étre nécessaire
d'effectuer quelques « a-coups » pour
pouvoir retirer le logement du cou-
teau 10.



Mettre le nouveau logement du
couteau en place

2. Placez le nouveau logement du cou-
teau 10 sur |'arbre d'entrainement. Ce
faisant, I'encoche située dans le loge-
ment du couteau 10 doit étre placée de
maniére ajustée sur les parties aplaties
de I'arbre d'entrainement. Le logement
du couteau 10 s'enclenche sur 'arbre
d'entrainement en émettant un « clic »

o Placez le cache en silicone 36 dans le
logement du couteau 10.
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16. Anomalies, cause, solution

Si votre appareil ne fonctionne pas correctement, procédez dans un premier temps aux fests
de cette liste de contréle. Il s'agit peut-étre seulement d'un probléme mineur que vous pou-

vez résoudre vous-méme.

A DANGER ! Risque d'électrocution !
© N'essayez en aucun cas de réparer |'appareil vous-méme.

16.1 Dysfonctionnements

Anomalie

Cause

Solution

L'appareil ne démarre
pas.

Le bol mixeur 5 n'est pas cor-
rectement en place

Mettre le bol mixeur 5 correcte-
ment en place (voir « Mettre le bol
mixeur en place » & la page 21).

Le couvercle 34 ou le panier
vapeur profond 3 n'est pas
correctement mis en place sur
le bol mixeur 5.

Mettre le couvercle 34 ou le po-
nier vapeur profond 3 correcte-
ment en place.

Pas d'alimentation électrique

Vérifier la fiche secteur 7, 'inter-
rupteur principal 6 et le fusible, le
cas échéant.

Le couteau hachoir 29
ne tourne pas.

Le logement du couteau 10
est-il usé 2 Cela peut p. ex. se
produire si une quantité trop
importante de péte a été trai-
tée.

Remplacez le logement du cou-
teau 10 par un nouveau logement
(voir « Changer le logement du
couteau » & la page 32) et tenez
compte, & |'avenir, des quantités
maximales indiquées.
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Anomalie

Cause

Solution

Liquide sous |'appareil

Le couteau hachoir 29 n'est
pas correctement mis en
place, par conséquent le bol
mixeur 5 fuit.

Mettre le couteau hachoir 29 cor-
rectement en place (voir « Mettre
en place et retirer le couteau ha-
choir » & la page 21).

Le joint 28 du couteau ha-
choir est défectueux.

Mettre un nouveau joint 28 en
place (voir « Nettoyer, vérifier et
remplacer les joints » & la

page 30).

Du liquide a fui du bol
mixeur 5 et s'est écoulé sur le
support par le trop-plein 11
prévu dans |'appareil de
base 13. (voir « Trop-plein »
a la page 19)

Lors du mélange de liquides sur le
niveau 10 ou en appuyant sur le
bouton TURBO 20 il ne peuty
avoir plus de 1 litre de liquide au
maximum dans le bol mixeur 5 si-
non le liquide risque d'étre projeté
a I'extérieur du bol. Pour les ni-
veaux de vitesse inférieurs & 10, le
bol mixeur 5 peut contenir au
maximum 2,2 litres.

Du liquide fuit du cou-
vercle 34 du bol

mixeur 5

Le joint 33 n'est pas correcte-
ment en place.

Mettre le joint 33 correctement en
place (voir « Nettoyer, vérifier et
remplacer les joints » & la

page 30).

Le joint 33 est défectueux.

Mettre le nouveau joint 33 en
place (voir « Nettoyer, vérifier et
remplacer les joints » & la

page 30)

Il n'est pas possible de
régler la température.

Un niveau de vitesse de 4 &
10 a été sélectionné.

Sélectionner le niveau de vitesse
0 - 3 (voir « Régler la vitesse » a la
page 18)

Des piéces de I'appa-
reil se décolorent.

Certains aliments ou certaines
épices (comme le curry)
peuvent décolorer le plas-
tique. Ce n'est pas un défaut
de I'appareil

Il n'est pas nécessaire d'intervenir
car cela n'est pas nocif.

Il n'est pas possible de
sélectionner un niveau
de vitesse supérieur & 3.

Une température est réglée.

Régler la température sur O.

L'appareil s'arréte au
bout de 15 minutes.

Lors de la mise en
marche, le temps est ré-
glé automatiquement
sur 15:00.

Un niveau de vitesse cje 7 &
10 a été sélectionné. A ces ni-
veaux de vitesse, |'appareil
marche sans pause pendant
15 minutes au maximum.

Sélectionner le niveau de vitesse
0 - 6 (voir « Régler la vitesse » & la
page 18).
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Anomalie

Cause

Solution

Il n'est pas possible
d'ouvrir le cou-
vercle 34 / le panier
vapeur profond 3.

Le systéme de verrouillage est
activé (voir « Systéme de ver-
rovillage automatique » & la

page 14).

Arrétez |'appareil et attendez que
la DEL @ 15 s'éteigne avant d'ou-
vrir le couvercle 34 / le panier va-
peur profond 3.

Avez-vous essayé d'ouvrir le
couvercle 34 / le panier va-
peur profond 3 alors que la

Tournez le couvercle 34 / le po-
nier vapeur profond 3 & deux
mains dans le sens horaire jusqu'a
ce qu'il soit complétement fermé

DEL @ 15 était allumée

verrouillage soit bloqué.

Il se peut que le systéme de

(voir « Mettre en place le cou-
vercle du bol mixeur » & la

page 22) et/ou (voir « Prépara-
tion des paniers de cuisson a la vo-
peur » & la page 25).

2

16.2 Messages de défaut sur I'affichage

Affichage Cause Solution
e L hi t Sitri
L'appareil est surchargé. J machine perme de petrir 500 g
Il veut dui ; de farine au maximum.
E3 peut s€ produire une emand-iy | qicce7 complétement refroidir I'ap-

tion d'odeur / un dégagement
de fumée.

pareil. Ensuite, il est & nouveau prét
& fonctionner.

!

Le couvercle 34 ou le panier
vapeur profond 3 n'est pas
correctement mis en place sur
le bol mixeur 5.

Fermer correctement le couvercle 34
(voir « Mettre en place le couvercle du
bol mixeur » & la page 22).

Ou fermer correctement le panier va-
peur 3 (voir « Préparation des paniers de
cuisson & la vapeur » & la page 25).

La fonction Turbo n'est pas
possible parce que la tempé-
rature des aliments dans le bol

mixeur 5 dépasse 60 °C.

Réglez la vitesse au bouton de réglage de
la vitesse 18 (voir « Régler la vitesse » &

la page 18).

HHH

La température dans le bol
mixeur 5 est trop élevée. Il y a
trop peu d'aliments ou de li-
quides dans le bol mixeur 5.

Débranchez |'appareil et laissez le bol
mixeur refroidir. Versez ensuite une quan-
tité suffisante d'aliments ou de liquides
dans le bol mixeur 5.

La balance est surchargée.

Retirez la charge de la balance.
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17. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

faire |'objet d'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue a réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger I'envi-
ronnement.

Le produit est recyclable, sou-

mis & la responsabilité élar- S j
gie du producteur et doit i
faire I'objet d'un tri sélectif. &
Emballage

Si vous souhaitez metire I'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

18. Caractéristiques

techniques

Modéle : SKMK 1100 Al

Tension secteur : 230V ~ 50 Hz

Classe de protection : |l

Puissance : 1 100 watts
Mixeur : 800 watts
Faire bouillir :
1 050 watts

Quantité de remplis-

sage maximale du bol

mixeur 5 : 2,2 litres

Portée maximale de la

balance 16 : 5 kg
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Symboles utilisés

Geprifte Sicherheit (sécurité
contrélée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

G5

Avec ce marquage CE, la société
Butterfly Trading S.a r.l. déclare
la conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner I'emballage en respectant
n I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

a la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Ce produit ne contient pas de bis-
spa)) |phénol A.

Sous réserves de modifications techniques.
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19. Commander des
accessoires

Sur notre site internet, vous trouverez les in-
formations concernant les accessoires qui
peuvent &tre commandés.

Commander en ligne

shop.monsieur-cuisine.com

1. Scannez le code QR avec votre smart-
phone/tablette.

2. Grace au code QR, vous arrivez sur
une page Internet sur laquelle vous pou-
vez passer une nouvelle commande.

20. Site Web

Site Web :
www.monsieur-cuisine.com




21. Garantie de Butterfly
Trading S.a r.l.

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 &4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-
tion ou de la réparation d’un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la ga-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de |'‘acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure & la de-
mande d'intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de 'emballage, des instruc-
tions de montage ou de 'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre & |'usage habituellement
attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I'acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-
nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & I'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l‘acheteur ne 'aurait pas ac-
quise, ou nen aurait donné qu’un moindre
prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code
civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |'‘acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.
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Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que l'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ou il est survenu soient
briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables & |"utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés l'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.
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Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres piéces en
verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins dutilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

e Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 389505_2201 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d‘abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d'achat ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.



Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

E3AE
5
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
389505_2201.

Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: butterfly@lid|.fr

IAN : 389505_2201

G—-@- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

Butterfly Trading S.a r.l.
53 Bd Royal
2449 Luxembourg

Luxembourg
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Deckel fir Dampfeinsdtze

Dampfeinsatz, flach

Dampfeinsatz, tief

Dichtung des tiefen Dampfeinsatzes
(richtige Position beachten)

Mixbehdalter

Hauptschalter

Anschlussleitung mit Netzstecker
Netzbuchse

Aufnahme fir den Mixbehélter
Messeraufnahme

Uberlauf

Verriegelung

Grundgerdt

SaugfiBBe

LED fir automatische Verriegelung
Waage

Temperaturregler
Geschwindigkeitsregler

Gerdt starten und stoppen

TurboTaste

Drehrichtung éndern

Programm zum Anbraten

Programm zum Dampfgaren

Programm zum Kneten von Teig

Woaage starten / Tara-Funktion aktivieren
Zeitregler

Display

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

Rihraufsatz

Spatel

Dichtung des Deckels fir den Mixbehélter
(richtige Position beachten)

Deckel fir den Mixbehéilter

Messbecher

Silikon-Abdeckung

Entriegelungshebel



2, Displayanzeigen
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Zeitanzeige (1 Sekunde bis 90 Minuten)

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

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)

e
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3. Funktionen im Uberblick

Taste / Arbeits-

Funktion Hinweise
werkzeug
grammgenaues Wiegen mit bis zu 5 kg
618 25/ 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 Mixbehlter 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 GO zum
schonenden Rihren

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

Rihraufsatz 31

fir diinnflissige Lebensmittel
Sahne schlagen (mindestens
200 ml)
Eiweif3 schlagen (mindes-
tens 2 Stiick)
Emulgieren (z. B. Mayonnaise)

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

darf nicht mit der Funktion
TURBO verwendet werden

Kocheinsatz 30

zum Kochen und Diinsten

mindestens 500 m| Wasser in
den Mixbehdlter 5 geben

Programm zum schonenden
Dampfgaren mit den Dampfein-

auch maglich mit dem Koch-
einsatz 30

o 23 sdtzen 2 und 3, insbesondere
fir Gemiise, Fisch und Fleisch
zum Kneten von Teigen mit dem |es kénnen maximal 500 g
—>= 24 Messereinsatz 29 Mehl verarbeitet werden
zum leichten Anbraten von Le- | kleine Mengen, in Stiicke ge-
H— 22 bensmitteln, z. B. Fleisch oder |schnitten

Zwiebeln
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Herzlichen Dank fur Ihr
Vertrauven!

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

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren 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 lhnen viel Freude mit lhrer
neuen KUchenmoschine mit Kochfunktion
Monsieur Cuisine Edition Plus”!

Symbole am Gerdit

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 heien Was-
serdampfes.

St
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4. Bestimmungsgemdfer
Gebrauch

Der Monsieur Cuisine dient zum Mixen, Quir-
len, Aufschlagen, Rishren, 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 Gerdt ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerdat darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

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 fiir Leib und Le-
ben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere
Sachschéden verursachen.
VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder
Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet wer-
den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
® Kinder dirfen das Gerat nicht benutzen.
®© Bewahren Sie das Gerat und seine Anschlussleitung aufBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.
® Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden.
®© Kinder dirfen 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 bezig-
lich des sicheren Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Das Gerdt darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Die Oberflachen des Gerates werden im Betrieb sehr heif3.
Fassen Sie folgende Gerdateteile im Betrieb nur mit Topf-
lappen oder Kichenhandschuhen an:
- die Dampfgaraufsatze,
- den Deckel fir Dampfgaraufsatze,
- den Mixbehalter,
- den Deckel fir den Mixbehalter und
- den Messbecher.
®© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu frennen.
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®© 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 berGhren.

© Bei der Turbo-Funktion dirfen sich keine heif3en Zutaten im Mixbe-
halter befinden. Diese kénnten 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 Gerdt ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

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

® Beachten Sie, dass die Oberfldche des Heizelementes nach der
Anwendung noch iber Restwérme verfigt.



®© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-

haltsahnlichen 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 Frihstickspensionen.

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

warten” auf Seite 69).

A GEFAHR fir Kinder

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-

spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR firr und durch

Haus- und Nutztiere
Von Elekirogerdten kénnen Gefahren fiir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit
Das Gerdt darf niemals in der Néhe 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 Flussigkeit 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.

©® SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, leicht
zugdngliche 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
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

® Das Gerdgt 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.

©



Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

fen Flachen (z. B. Herdplatte) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdates

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 Verdnderungen am Arti-
kel vor.

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

Messer. Halten Sie keine Léffel 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 Rihraufsatz darf der
Spatel nicht verwendet werden.

& BRANDGEFAHR

@® Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-

ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestdndigen Untergrund.

(O]

(O]

(O]
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Eine durchgehende Beaufsichtigung
wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmafige Kon-
trolle. Dies gilt insbesondere dann,
wenn sehr lange Kochzeiten eingestellt

sind.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung
Die Oberfléchen des Gerdtes werden
im Betrieb sehr heif3. Fassen Sie die
Dampfeinsétze sowie den Deckel fir
Dampfeinsdtze im Betrieb nur mit
Topflappen oder Kichenhandschuhen
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 Dampfeinsét-
ze mdglichst nicht wahrend des Garvor-
ganges, da heifler Dampf austritt.
Achten Sie darauf, dass aus den
Dampféffnungen des Deckels fir
Dampfeinsatze heifer 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

O]

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

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
e Oberfléche, z. B. eine Herdplatte.
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® Der Rishraufsatz 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 Mixbehdlter aus-
schlieBlich mit aufgesetztem Deckel, da
sonst Flissigkeit herausgeschleudert
werden kénnte.

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

® Uberfiillen Sie den Mixbehdlter nicht,
da sonst der Inhalt herausgeschleudert
werden kann. Uberlaufende Flissigkeit
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 ausschlieflich klares
Trinkwasser zur Dampferzeugung.

©® Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif} laufen und be-

schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehdr.

Verwenden Sie keine scharfen oder

scheuernden Reinigungsmittel.

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

[ONO]

fen beschichtet sind und mit unterschied-

lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfifle angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerat.
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6. Lieferumfang

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

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.



2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschadigt sind.
3. Reinigen Sie das Gerdat vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-

nigen und warten” auf Seite 69).

4. Bringen Sie einmal 2,2 Liter Wasser in
dem Mixbehdlter 5 zum Kochen und
schiitten es anschlieBend weg (siehe
“Temperatur einstellen” auf Seite 56).

5. Stellen Sie das Gerdt 13 auf einer ebe-

nen, trockenen, rutschfesten und wasser-

festen Flache auf, damit das Gerét
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
grammgenaues 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 518 25 leuchtet weif.

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

> fnnn
s

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
81D 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 kdnnen 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
ST 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
81D 25, bis Sie einen Signalton héren
und die Gewichtsanzeige erlischt. Sie
kénnen auch einfach den Deckel 34
schlieBen.

HINWEIS: Wenn zu viel Gewicht auf der
Woaage liegt, erscheint - - - - in der Anzeige.



9. Gerdt bedienen

Die in diesem Kapitel beschriebenen Einstel-

lungen kénnen aus Sicherheitsgrinden nur
dann gewahlt werden, wenn das Gerat
komplett zusammengebaut ist.

9.1 Automatische
Verriegelung

Diese Kiichenmaschine verfiigt iiber eine
elektronische Verriegelung des Deckels fir
den Mixbehdlter 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 Gerdt 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 @ 15
und ein akustisches Signal ertont. 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.
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9.2 Stromversorgung

¢ Verbinden Sie die Anschlussleitung 7
erst mit der Netzbuchse 8 am Gerat 13
und anschlieBend stecken Sie den Netz-
stecker 7 in eine geeignete Steckdose.
Die Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zuganglich sein.

9.3 Gerdt ein- und
ausschalten

¢ Stellen Sie den Hauptschalter 6 auf der

Rickseite auf I:

- Alle Tasten leuchten kurz auf.

- Das Display 27 leuchtet und zeigt
kurz eine Kontrollanzeige. Danach er-
folgt eine Anzeige der Steverungs-
symbole. Alle einstellbaren Werte
stehen auf 0.
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- Es ist ein akustisches Signal zu héren.

¢ 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.



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 gedrickt,
solange Sie die Funktion be-
notigen.

TURBO 20 leuchtet rot.

Die Funktion ist gesperrt
(z. B. weil die Lebensmittel-
temperatur im Mixbehdlter
iber 60 °C liegt).

Die Taste ist blockiert.

Programmtaste (<C—= 24,

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

Das Programm ist gewdahlt,
aber noch nicht gestartet.

START/STOP 19 driicken,
um die Funktion zu starten.

Programmtaste (<——= 24,

& 23, X5— 22) leuch-
tet und START/STOP 19
leuchtet.

Das Programm ist gewdhlt
und gestartet.

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

Programmtaste (239 23
blinkt und START/STOP 19
leuchtet.

Das Programm ist gewdhlt
und gestartet. Es lauft 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.

51D 25 leuchtet weif3. Das
Display 27 zeigt keine Ge-
wichtsanzeige.

Die Waage ist ausgeschal-
tet.

Es wird kein Gewicht ange-
zeigt.

OTD 25 leuchtet weif3. Im

Display sehen Sie = 3000,

Die Waage ist eingeschaltet.

Um die Gewichtsanzeige auf
O 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 davern soll:

o Zeitregler 26 in Richtung =" drehen:
Zeit verringern

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

Die einstellbare Zeit liegt zwischen

1 Sekunde und 90 Minuten.

Die Einstellung erfolgt in folgenden
Schritten:

- bis T Minute in Sekundenschritten,

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

2010
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Nach Funktionsstart wird die Zeit rick-
wadrts gezahlt.

Wourde keine Zeit und keine Temperatur
vorgegeben, lauft die Zeitanzeige von
0 Sekunden (00:00) bis 90 Minuten
(920:00) 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 ertont.
Das Gerét kann gedffnet werden.

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

Zeit beim Starten automatisch auf 15 Minu-

ten reduziert.
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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.

B=Tals
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Zum Starten des Aufheizvorganges
muss eine Geschwindigkeitsstufe ge-
wdahlt und eine Zeiteinstellung vorge-
nommen werden.

Wahrend des Aufheizens kann die An-
zeige der Lebensmitteltemperatur stark
schwanken.

Sobald die gewdhlte Temperatur er-
reicht ist, ertont ein akustisches Signal
und die Temperatur der Lebensmittel
wird hinter dem Symbol & angezeigt.
Wahrend des Betriebes kann die Tem-
peratur gedndert werden.

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



9.8 Geschwindigkeit
einstellen

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

einstellbar:
- Stufe 1 - 4: fir 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-
halter 5 befinden, da sonst Flissigkeit
herausgeschleudert werden kann (siehe
“Mixbehdlter verwenden” auf
Seite 59). 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 46.

Die eingestellte Geschwindigkeitsstufe
wird im Display 27 angezeigt.

&
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Softstart
Um zu verhindern, dass beim plétzlichen Be-
schleunigen Flissigkeit von heiBem Gargut
aus dem Mixbehdlter 5 geschleudert wird
oder das Gerdt ins Wackeln kommt, gibt es
einen Softstart fir alle Einstellungen aufBer
der Turbo-Funktion:

Softstart bei Lebensmittel-Temperaturen

ab 60 °C.

9.9 Linkslauf GO

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

Durch Driicken der Taste GO 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 gesteuert.

o GO 21 driicken, um den Linkslauf zu

aktivieren.
&
(@)

Wahrend des Betriebes kann die Ge-
schwindigkeitsstufe gedndert werden.

Im Programm 9 kann keine Ge-
schwindigkeit gewahlt werden.

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

Wenn eine Temperatur gewdhlt wurde,
stehen nur die Geschwindigkeitsstufen
1 - 3 zur Verfigung.

o G D 21 erneut driicken, um den Links-

lauf zu deaktivieren.

&
I




9.10 Turbo-Funktion

VORSICHT:
© Beim Mixen von Flissigkeiten darf sich

maximal 1 Liter im Mixbehalter 5 befin-

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

falls, wenn der Rihraufsatz 31 verwen-

det wird.

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

TURBO 20 leuchtet weif3: Die Funktion
ist moglich.

TURBO 20 leuchtet rot: Die Taste ist
blockiert, die Funktion ist nicht méglich

(z. B. weil die Lebensmitteltemperatur
im Mixbehdlter Gber 60 °C liegt).

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

4!

erscheint das Symbol rechts.

* Driicken und halten Sie die Taste
TURBO 20 gedriickt, solange Sie die
Funktion bendtigen.

()
J

HINWEISE:
o Die Turbo-Funktion funktioniert nur,

- wenn der Messereinsatz 29 sich nicht

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

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

Sollte Flussigkeit aus dem Mixbehélter 5
austreten, sammelt sich diese nicht im
Grundgerdt 13, sondern kann iber 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.

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



10. Mixbehalter
verwenden

Einsatzbereich:

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

xen von Flussigkeiten, zum Herstellen von
Smoothies, zum Zerkleinern von Eiswiirfeln
und Nissen, zum Pirieren von gegartem
oder weichem Gemiise 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 gedffnet 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.

10.2 Markierungen im
Mixbehdilter

)
Der Mixbehdlter 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 liter,
entspricht der maximal zuléssigen Fill-
menge

VORSICHT:
©® Beim Mixen von Flissigkeiten auf Stu-
fe 10 oder mit der Taste TURBO 20
darf sich maximal 1 Liter im Mixbehdl-
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 Flussigkeit im Mixbehdlter 5
befinden, damit das Gerdat einwandfrei funk-
tionieren kann. So sollten Sie z. B. beim Sah-
neschlagen mindestens 200 ml und beim
Aufschlagen von Eiweif3 mindestens zwei
Stiick verwenden.



10.3 Messereinsatz einsefzen
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 Mixbehdglter 5 unten
abdichtet.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Beachten Sie, dass die Klingen des
Messereinsatzes 29 sehr scharf sind.
Beriihren Sie die Klingen nie mit blof3en
Handen, um Schnittwunden zu vermei-
den.

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

1. Llegen Sie den Mixbehdlter 5 waage-

recht hin.
auf das Symbol fiir das gesff-

2. Dricken Sie den Entriegelungs-
nete Schloss zeigt.

hebel 37 auf der Unterseite
des Mixbehdlters 5, sodass er

3. Ziehen Sie den Messereinsatz 29 vor-

sichtig nach oben heraus.
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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 mis-
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, betdatigen Sie den
Entriegelungshebel 37 auf der

~

Unterseite des Mixbehdl-
ters 5, sodass er auf das Symbol fir das
geschlossene Schloss zeigt.

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

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



10.4 Mixbehdlter einsetzen

1. Setzen Sie den Mixbehdlter 5 in die

Aufnahme 9.

. Driicken Sie den Mixbehalter 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 lasst, missen Sie et

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

Wenn der Mixbehdalter 5 nicht korrekt

eingesetzt ist, verhindert ein Sicherheits-

mechanismus die Funktion des Gerdtes.

10.5 Rihraufsatz einsetzen
und entnehmen

Der Rihraufsatz 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 Messerzwischenrgu-
men.
Fir weitere Hinweise: siehe ,Funktionen
im Uberblick” auf Seite 46.

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 Rishraufsatzes 31
darf der Spatel 32 nicht verwendet
werden, da er in den Rijhraufsatz 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 Mixbehdalter 34 lasst
sich nur dann aufsetzen, wenn der Mixbe-
halter 5 korrekt eingesetzt wurde.

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

Das Symbol des gedffneten Schlosses

zeigt auf den Pfeil der Verriegelung 12.

\ E™
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2. Driicken und drehen Sie den Deckel 34
mit beiden Handen 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.

e 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 dricken.
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o Ist 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 54).

10.7 Deckel fir die Einfill-
offnung verwenden

Der Messbecher 35 dient gleichzeitig als
Verschluss fir den Mixbehélter 5 und zum
Abmessen von Zutaten.

* Um den Mixbehdlter 5 zu verschlief3en,
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 kénnen.

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
kénnen von auBen abgelesen werden.



10.8 Kochen und Dinsten mit
dem Kocheinsatz

1. Fillen Sie mindestens 500 ml Wasser in
den Mixbehdlter 5. Geben Sie hochstens

so viel Wasser in den Mixbehdlter 5,

dass bei Zugabe der Lebensmittel die ma-

ximale Fillmenge von 2,2 Liter nicht Gber-
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 Gerdt am Hauptschal-
ter 6 ein.

6. Stellen Sie die gewinschte 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 gewdhlte Temperatur angezeigt.
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8. Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 1 fir
eine gleichmaBige Verteilung der War-
me im Wasser.

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.Drijcken 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 Kiichen-
werkzeug, um die Zutaten zu verrishren.
Das Werkzeug kdnnte in die Messer ge-
raten und zu Schéden fihren.

e Rihren Sie grundsdtzlich 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.

\@“QU{

Mit dem Haken an der Rickseite des Spa-
tels 32 lasst sich der heif’e Kocheinsatz 30
entnehmen, ohne ihn direkt berithren zu
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mijssen. Haken Sie einfach den Metallbiigel
des Kocheinsatzes 30 ein und ziehen ihn
nach oben heraus.

11. Dampfgaren

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!

® Beim Offnen des Deckels 1 bzw. 34

wdhrend des Betriebes kann heif3er
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 Zutc-
ten werden gleichmafig gegart.
Wahrend 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.
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11.1 Aligemeine Programm-

informationen

voreingestellte Zeit: 20 Minuten (verdn-
derbar)
voreingestellte Temperatur: 120 °C (fest)

& 23 blinkt, voreingestellte Zeit wird
nicht heruntergezahlt: 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

. Setzen Sie den Mixbehalter 5 in die
Aufnahme 9.

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

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

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

. Drehen Sie den tiefen Dampfeinsatz 3
so, dass er deutlich einrastet.

Das Gerdt lgsst sich nur starten, wenn
der Dampfeinsatz 3 korrekt aufgesetzt
ist.

HINWEISE:

Ist der Dampfeinsatz 3 nicht
korrekt aufgesetzt, erscheint 6\ I
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.

Geben Sie die Lebensmittel in die
Dampfeinsatze 3 und (falls erforder-

lich) 2.

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

7. Setzen Sie den befijlliten Dampf-

einsatz 2 auf den Dampfeinsatz 3.

8. VerschlieBen Sie die Dampfeinsatze mit

dem Deckel fir Dampfeinsétze 1.



11.3 Dampfgaren starten

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

2. Driicken Sie die Taste 3 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. Wahrend dieser Zeit

- wird die Zeit im Display 27 nicht her-

untergezahlt;
- blinkt die Taste G55 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 (x> 23 leuch-

tet.

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

blinkende Taste G55 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 (av-
Ber der Temperatur).

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

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

A GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beim Offnen des Deckels 1 bzw. 34

wahrend des Betriebes kann heif3er
Dampf austreten.

7. Entnehmen Sie die Lebensmittel aus den

Dampfeinsdtzen 2/3.
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11.4 Garpunkt iGberprifen

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

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

Um zwischendurch den Zustand des Gar-

gutes zu Uberpriifen, gehen Sie so vor:

. Offnen Sie vorsichtig den Deckel fir

Dampfeinsdtze 1.

Achten Sie beim Offnen des Deckels 1

darauf, dass Sie nicht von einem Schwall

heifBen 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, dricken
Sie die Taste START/STOP 19 und
anschlieBend den Hauptschalter 6,

um das Gerdt auszuschalten.

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

SN



11.5 Dampfgaren mit dem
Kocheinsatz

HINWEIS: Sie kénnen das Programm (G539
auch mit dem Kocheinsatz 30 benutzen.
Wenn Sie zum Uberprifen des Garpunktes
den Deckel 34 5ffnen, 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
Mixbehalter 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. Starten Sie das Programm (siehe
“Dampfgaren starten” auf Seite 66).

7. Nach Ablauf des Programmes &ffnen
Sie den Deckel 34 und entnehmen den
Kocheinsatz 30 (siehe “Spatel verwen-
den” auf Seite 63).

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

11.6 Uberhitzungsschutz

Das Gerét besitzt einen Uberhitzungsschutz.

Sobald sich kein Wasser mehr im Mixbehdal-

ter 5 befindet und dadurch die Temperatur
zu hoch wird, schaltet das Gerdt automa-
tisch ab.

Ziehen Sie in diesem Falle den Netzstecker 7
und lassen Sie das Gerat abkishlen.

Danach kdnnen Sie das Gerdt wieder mit
Wasser in Betrieb nehmen.

12. Tipps zum
Dampfgaren

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

12.1 Dampfeinsétze
verwenden

Sie kdnnen 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 Dampfeinsétze Gbereinander
verwenden, beachten Sie bitte:

- Fleisch und Fisch sollten immer im unte-
ren Dampfeinsatz 3 gegart werden, da-
mit heruntertropfender Saft nicht Gber
die anderen Lebensmittel lauft;

Das Gargut mit dem gréfiten Gewicht
sollte mdglichst in dem unteren
Dcmpfeinsotz 3 gegart werden.
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13. Kneten s—-

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 Allgemeine 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.

2.

3.

Geben Sie die Teigmasse in den Mixbe-

halter 5.

Schlieffen Sie den Mixbehdlter 5 mit
dem Deckel 34.

Schalten Sie das Gerat am Hauptschal-
ter 6 ein.

Driicken Sie die Taste =——= 24. Die
Taste == 24 leuchtet und die Pro-

grammwerte werden im Display 27 ge-

zeigt.

8 r
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. 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.

. Nach Ablauf der eingestellten Zeit wer-

den die Tasten START/STOP 19 und
=C—> 24 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 ertént.
Das Gerdt kann gedffnet werden.

. Driicken Sie den Hauptschalter 6, um

das Gerét auszuschalten oder gehen
Sie zum ndchsten Rezeptschritt.



14. Anbraten &

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

14.1 Aligemeine Programm-
informationen

voreingestellte Zeit: 7 Minuten (verdn-
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. Geben Sie etwas Fett (z. B. Ol) in den
Mixbehdlter 5.

2. Geben Sie die Lebensmittel in den Mix-
behdlter 5.

3. Schlieffen Sie den Mixbehdlter 5 mit
dem Deckel 34.

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

5. Driicken Sie die Taste <2— 22. Die
Taste &5— 22 leuchtet und die Pro-

grammwerte werden im Display 27 ge-

zeigt.

oo
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6. Driicken Sie die blinkende Taste
START/STOP 19.

9.

Das Programm wird gestartet. Die einge-
stellte Zeit wird im Display 27 herunter-
gezahlt. Die Taste &25— 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
<— 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 Gerdt kann gedffnet wer-
den.

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

15. Gerdt reinigen und

wartfen

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.
Berihren Sie die Klingen nie mit bloBBen
Handen, 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 entnommen
werden kann.

Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie den Messer-
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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 besché-
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 Grundgerat 13 mit ei-
nem feuchten Lappen. Sie kénnen auch
etwas Spulmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Lap-
pen mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerat 13 erst wie-
der, wenn es vollstandig gefrocknet ist.

15.2 Reinigen in der
Spilmaschine

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

Keinesfalls diirfen folgende Teile in einer

Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 13
Anschlussleitung 7
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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.

2. Entnehmen Sie den Messereinsatz 29
(siehe “Messereinsatz einsetzen und
entnehmen” auf Seite 60) und nehmen
Sie die Dichtung 28 ab (siehe “Dichtun-
gen reinigen, priffen und austauschen”
auf Seite 71).

3. Reinigen Sie samiliches Zubehor von
Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-
ser oder in der Spilmaschine.

4. Bei der Reinigung von Hand spilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

5. Lassen Sie dlle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie erneut benutzen.

6. 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
unbeschadigt sind. Achten Sie auf Verénde-
rungen (z. B. poréses Material oder Einris-
se).
Die entfernten Dichtungen 28, 33
und 4 kdnnen in der Spilmaschine ge-
reinigt werden.
Beschadigte Dichtungen 28, 33 und 4
missen durch neue ersetzt werden.
Neue Dichtungen kénnen Sie nachbe-
stellen (siehe “Zubehor bestellen” auf

Seite 78).

VORSICHT:

© Entfernte Dichtungen 28, 33 und 4
missen vor dem ndchsten 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 Mixbehdlter 5 (sieche “Messer-
einsatz einsetzen und entnehmen” auf
Seite 60).
. Ziehen Sie die Dichtung 28 vom Mes-
sereinsatz 29 ab.
3. Setzen Sie die gereinigte Dichtung oder
eine neue wieder auf.
4. Setzen Sie vor der ndchsten Nutzung
den Messereinsatz 29 wieder ein.

N

Tiefer Dampfeinsatz 3

1. Ziehen Sie die Dichtung 4 von der Un-
terseite des tiefen Dampfeinsatzes 3 ab.

2. Setzen Sie die gereinigte oder eine
neue Dichtung 4 in den tiefen
Dampfeinsatz 3 ein. Achten Sie darauf,
dass die Dichtung auf der gesamten Flg-
che glatt anliegt und keine Wellen hat.

Deckel des Mixbehdilters 34

1. Ziehen Sie die Dichtung 33 von der
Unferseite des Deckels fir den Mixbe-
halter 34 ab.

2. 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 priifen Sie, ob dieser unbeschg-

digtist. Achten Sie auf Verénderungen (z. B.
poroses Material oder Einrisse).
Beide Teile kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden.
Einen neuen Silikonschaber konnen Sie
nachbestellen (siehe “Zubehor bestel-
len” auf Seite 78).

15.6 Entkalken

Beim Dampfgaren mit kalkhaltigem Wasser

kann sich an den verwendeten Teilen, insbe-

sondere im Mixbehélter 5, Kalk ablagern.

Normale Reinigung

In den meisten Fallen werden die Kalkabla-
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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Gréflere 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 Gefaf mit dieser
Mischung.

3. Lassen Sie die Mischung 30 Minuten

einwirken.

HINWEIS: Langere Einwirkzeiten verbes-
sern nicht die Entkalkung, kdnnen aber die
Teile auf Daver 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 grofiere 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 Ersatz-Messeraufnahme 10
und die Silikon-Abdeckung 36 nachbestel-
len (siehe “Zubehor bestellen” auf Seite 78).

Alte Messeraufnahme entfernen

+

)

S

1. Dricken 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. Storungen, Ursache, Beseitigung

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

© Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerdt selbststéndig zu reparieren.

16.1 Stérungen im Betrieb

Stérung

Ursache

Beseitigung

Gerat startet nicht.

Mixbehdlter 5 nicht korrekt
eingesetzt

Mixbehdlter 5 korrekt einsetzen
(siehe “Mixbehdilter einsetzen” auf
Seite 61).

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 tberpriifen.

Messereinsatz 29
dreht sich nicht.

Ist die Messeraufnahme 10
abgenutzt2 Dies kann z. B.
dann passieren, wenn Sie
eine zu gro3e Menge Teig ver-
arbeitet haben.

Tauschen Sie die Messeraufnah-
me 10 gegen eine neue aus (siche
“Messeraufnahme auswechseln”
auf Seite 73) und beachten Sie zu-
kiinftig die angegebenen Maxi-
malmengen.
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Storung

Ursache

Beseitigung

Flussigkeit unter dem
Gerdt

Messereinsatz 29 ist nicht

korrekt eingesetzt und
Mixbehdlter 5 dadurch un-
dicht.

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

Seite 60).

Dichtung 28 des Messerein-
satzes ist defekt.

Neue Dichtung 28 einsetzen (sie-
he “Dichtungen reinigen, prifen
und austauschen” auf Seite 71).

Flussigkeit ist aus dem
Mixbehdalter 5 ausgetreten
und durch den Uberlauf 11
im Grundgerat 13 auf die Un-
terlage geflossen (siehe
“Uberlauf” auf Seite 58).

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

1 Liter im Mixbehélter 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 71).

Dichtung 33 ist defekt.

Neue Dichtung 33 einsetzen (sie-
he “Dichtungen reinigen, prifen
und austauschen” auf Seite 71)

Es lasst sich keine Tem-

peratur einstellen.

Es wurde eine Geschwindig-
keitsstufe 4 - 10 gewahl.

Geschwindigkeitsstufe O - 3 wéh-
len (siehe “Geschwindigkeit ein-
stellen” auf Seite 57)

Teile des Gerdtes ver-

farbt.

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

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 Gerdét maxi-
mal 15 Minuten ohne Pause.

Geschwindigkeitsstufe O - 6 wéh-
len (siehe “Geschwindigkeit ein-
stellen” auf Seite 57).




Storung

Ursache

Beseitigung

Der Deckel 34 / der
tiefe Dampfeinsatz 3
lasst sich nicht &ffnen.

Seite 54).

Die elekironische Verriege-
lung ist aktiviert (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 &ffnen.

ckel 34 / den tiefen

tete?

Verriegelung blockiert.

Haben Sie versucht, den De-

Dampfeinsatz 3 zu &ffnen,

wdhrend die LED @ 15 leuch-

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 62) bzw. (sie-
he “Vorbereitung der Dampfeinsét-
ze" auf Seite 65).

16.2 Fehlermeldungen im Display

Anzeige

Ursache

Beseitigung

E3

Das Gerdt ist iiberlastet.
Es kann zu einer Geruchs-/
Rauchentwicklung kommen.

® Mit der Maschine kdnnen Sie bis zu
maximal 500 g Mehl verarbeiten.

¢ lassen Sie das Gerét vollsténdig ab-
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 Mixbehdalters aufsetzen” auf
Seite 62).

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

auf Seite 65).

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

teltemperatur im Mixbehdl-
ter 5 Uber 60 °C liegt.

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

Seite 57).

HHH

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

im Mixbehdlter 5.

Schalten Sie das Gerat aus und lassen
den Mixbehdlter abkihlen. Anschlieflend
geben Sie ausreichend Lebensmittel oder
Flussigkeiten in den Mixbehélter 5.

Die Waage ist Uberlastet.

Nehmen Sie Gewicht von der Waage.
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17. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU. Das Symbol
der durchgestrichenen Abfall-
tonne auf Radern bedeutet,
dass das Produkt in der Euro-

pdischen Union einer getrennten Millsamm-

lung zugefihrt werden muss. Dies gilt fir

das Produkt und alle mit diesem Symbol ge-
kennzeichneten Zubehérteile. Gekennzeich-

nete Produkte diirfen nicht iber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

18. Technische Daten

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

Leistung: 1.100 Watt

Mixer: 800 Watt
Kochen: 1.050 Watt

Maximale Fillmenge

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

Waage 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 CEKennzeichnung erklart
c E die Butterfly Trading S.a r.l. die
EU-Konformitdt.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
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,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

< Es handelt sich um ein wiederver-
2 |wertbares Produkt, das der erwei-
Q¥ |terten Herstellerverantwortung

sowie der Abfalltrennung unter-

liegt.
Das Produkt enthdlt kein
> Bisphenol A.

Technische Anderungen vorbehalten.
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19. Zubehor bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-
mation, welche Zubehorteile nachbestellt
werden kdnnen.

Online bestellen

shop.monsieur-cuisine.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kannen.

20. Webseite

Webseite:
www.monsieur-cuisine.com




21. Garantie der Butterfly
Trading S.a r.l.

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

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis 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 Gerdt 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
Mdngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerat 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-
schéddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
besch&digt, nicht sachgemaf 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-
mé&fBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen 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 1AN: 389505_2201
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

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

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung 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.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 389505_2201 |hre Bedie-
nungsanleitung &ffnen.
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™
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: butterfly@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: butterfly@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
(kostenfrei)

E-Mail: butterfly@lidl.ch

IAN: 389505_2201

6—-5- Lieferant

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

Butterfly Trading S.a r.l.
53 Bd Royal

2449 Luxembourg
Luxembourg





