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1. Overview
1 Mini food pusher
2 Midi food pusher
3 Maxi food pusher
4 Lid
5 Coarse grater and cutting disc

(usable from both sides)
6 Fine grater and cutting disc

(usable from both sides)
7 French fries disc
8 Whisking disc
9 Blade assembly
10 Working container
11 Power cable with mains plug
12 Suction feet

13 Dial (P / 0 / 1 / 2)
14 Base unit
15 Sealing ring (for mini crusher)
16 Blade unit (for mini crusher)
17 Mini container (for mini crusher)
18 Axle
19 Screen (for pulp and pips)
20 Mixer assembly
21 Small juicer cone
22 Large juicer cone
Rear fold-out page, Figure A:
23 Cable spool
Rear fold-out page: Figures A - M

Not shown:
Blade guard (for the blade assembly)

Thank you for your trust in our 
products!
Congratulations on your new multifunction food processor.

For safe handling of the product and in order to get to 
know the entire range of features:

• Read these user instructions through thor-
oughly prior to initial use.

• Above all, observe the safety instructions!
• The device should only be used as described 

in these user instructions.
• Keep this copy of the user instructions for 

reference.
• If you pass the device on to someone else, 

please include this copy of the user instruc-
tions. The user instructions are a part of the 
product.

We hope you enjoy your new multifunction food proces-
sor!

Symbols on your device

2. Intended use
This food processor is used to blend, mix, stir, chop, whisk, cut 
and grate food, cut French fries and squeeze citrus fruits.
The device is designed for private, domestic use. The de-
vice must only be used indoors.
This device must not be used for commercial purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material damage!
Do not use the device to chop particularly hard food 
such as bones or nutmegs.
The blade assembly is not suitable for grain, ice, nuts 
or similar types of hard food.
The mini crusher must not be operated with liquids.

The symbol indicates that materials labelled in this 
way do not change either the taste or the smell of 
food.
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3. Safety instructions
Warnings
If necessary, the following warnings are used in these user instructions:

DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious material damage.
CAUTION: low risk: failure to observe this warning may result in minor injury or material damage.
NOTE: circumstances and special aspects that must be borne in mind when handling the device.

Instructions for safe operation
Children must not use this device.
This device with its power cable must be stored out of the reach of children.
Cleaning and user maintenance must not be performed by children.
Children must not play with the device.
This device can be used by people with restricted physical, sensory or intellectual abilities or people 
without adequate experience and/or understanding if they are supervised or instructed on how to 
use this device safely and if they are aware of the resulting hazards.
The device must be disconnected from the mains if left unattended and prior to assembly, disassem-
bly or cleaning.
Please remember that the blades of the French fries disc, the grating and cutting disc, the blade as-
sembly and the blade unit for the mini crusher are very sharp:
- Never touch the blades with your bare hands in order to avoid cuts.
- When rinsing by hand, use water which is so clear that you are able to see the blades proper-

ly in order to ensure that you do not injure yourself on the very sharp blades.
- When emptying the working container and the mini container, make sure that you do not touch 

the blades of the blade assembly / blade unit.
- When removing and inserting the working tools, make sure that you do not touch the blades.
- When you are not using the blade assembly, push the blade guard on to the blades.
- With all discs, when removing blockages and removing the unprocessed ingredients on them, 

make sure that you do not touch the blades.
Prior to the replacement of parts or attachments which move when in operation, the device must be 
switched off and disconnected from the mains.
The working tools (e.g. the blade assembly, the grating and cutting discs) continue to spin after be-
ing switched off. Wait for the device to come to a standstill before unlocking and opening the lid.
Improper use of the device may result in injuries.
This device is not intended to be operated using an external timer or a separate remote control sys-
tem.
If the power cable of this device should become damaged, it must be replaced by the manufacturer, the 
manufacturer's customer service department or a similarly qualified specialist in order to avoid any 
hazards.
Depending on the function, the device is intended for the following maximum operating times with-
out interruption:
- Blade assembly: maximum 3 minutes
- Mixer assembly: maximum 3 minutes
- Whisking disc: maximum 6 minutes
- French fries disc: maximum 2 minutes
- Grater and cutting discs: maximum 2 minutes
- Citrus press: maximum 7 minutes
- Mini crusher: maximum 2 minutes
After this, the device must remain switched off until it has cooled down to room temperature.
Clean all parts and surfaces that come into contact with food before using the device for the first 
time (see “Cleaning and servicing the device” on page 15).
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DANGER to children
Packing materials are not children's toys. Children 
should not be allowed to play with the plastic bags. 
There is a risk of suffocation.

DANGER to and from pets and livestock 
Electrical devices can represent a danger to pets and 
livestock. In addition, animals can also cause damage 
to the device. For this reason you should keep animals 
away from electrical devices at all times.

DANGER! Risk of electric shock due to 
moisture

The device must never be operated in the vicinity of a 
bathtub, a shower, a filled washbasin or similar items.
The base unit, the power cable and the mains plug 
must not be immersed in water or other liquids.
Protect the base unit against moisture, water drips and 
splashes.
If liquid should enter the base unit, pull out the mains 
plug immediately. Have the device checked before re-
using.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect the mains plug 
immediately. Only then is it safe to retrieve the device.

DANGER! Risk of electric shock 
Do not insert the mains plug into a wall socket until the 
device is completely assembled for the respective pur-
pose .
Only connect the mains plug to a properly installed 
and easily accessible grounded wall socket whose 
voltage corresponds to the specifications on the rating 
plate. The wall socket must still be easily accessible af-
ter the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be damaged by 
sharp edges or hot spots. Do not wrap the power ca-
ble around the device.
Even after it has been switched off, the device is not 
completely disconnected from the mains. In order to 
fully disconnect it, pull out the mains plug.
Ensure that the power cable never becomes a trip haz-
ard, and that nobody can get caught up in or step on 
it.
Keep the power cable away from hot surfaces (e.g. a 
hot plate).
When using the device, ensure that the power cable 
cannot be trapped or crushed.
When removing the mains plug from the wall socket, 
always pull on the plug and never the cable.
Disconnect the mains plug from the wall socket …
…if there is a fault,
…when you are not using the device,
…before you assemble or dismantle the device,
…before you clean the device and
…during thunderstorms.
Do not use the device if there is visible damage to the 
device or the power cable.

In order to avoid any hazards, do not make modifica-
tions to the device.

DANGER! Risk of injury
Never bypass the safety functions!
Never reach into the rotating working tools. Do not 
touch rotating parts with spoons or similar utensils. Keep 
long hair and loose clothing away from the rotating 
parts.
Let the hot ingredients cool down before your process 
them!

WARNING! Risk of material damage
Place the device only on a smooth, level, dry, non-slip 
and waterproof surface so that the device can neither 
fall over nor slip off.
Never place the device on a hot surface, e.g. a hot 
plate.
Note the information in these user instructions on the 
maximum filling volumes, maximum ingredient quanti-
ties, maximum operating times and the recommended 
speed settings.
Do not apply too much pressure to the juicer cone or 
the discs. Apply an even pressure so that the motor 
does not become blocked.
Do not operate the device when it is empty, as this 
causes the motor to overheat and may result in it be-
coming damaged.
Only use the original accessories.
Do not use any astringent or abrasive cleaning agents.
The device is equipped with non-slip plastic suction 
feet. As furniture is coated with a wide array of var-
nishes and plastics and is also treated with different 
care products, it cannot be fully ruled out that some of 
these materials contain ingredients that could attack 
and soften the non-slip plastic suction feet. If neces-
sary, place a non-slip mat under the device.

4. Items supplied
1 multifunction food processor, base unit 14
1 working container 10
1 lid 4 with:

- Maxi food pusher 3
- Midi food pusher 2
- Mini food pusher 1

1 axle 18
1 blade assembly 9 with blade guard
1 mixer assembly 20
1 whisking disc 8
1 rough grater and cutting disc 5
1 fine grater and cutting disc 6
1 French fries disc 7
1 citrus press attachment, consisting of:

- Small juicer cone 21 / large juicer cone 22
- Screen 19

1 mini crusher, consisting of:
- Mini container 17
- Blade unit 16

1 copy of the user instructions
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5. Overview of functions

Working tool Function Quantity Position 
of the dial

Process-
ing time Note

Blade assembly 9

Crushing, chopping, 
puréeing of vegetables, 
herbs, cheese, meat

e.g. max. 
500 g of 
meat

P or 2 max. 3 min. • Cut vegetables and 
cheese up into pieces first 
with an edge length of 
approx. 3 - 4 cm.

• Cut meat and hard 
cheese up into pieces 
first with an edge length 
of approx. 2 cm.

• Remove sinews, gristle, 
bones, hard peels.

Kneading of yeast 
dough (e.g. pizza 
dough)

max. 500 g 
flour 

1 max. 3 min.

Mixer assembly 20 Mixing of light dough 
(e.g. sponge mixture, 
pancake batter)

Fat/sugar/
flour - max. 
200 g each

1 max. 3 min.

Whisking disc 8

Whip the cream min. 200 ml,
max. 400 ml

2 max. 6 min. • Process when well 
cooled.

Whip the egg white min. 
4 egg 
whites,
max. 
6 egg whites

2 max. 6 min. • All accessories must be 
dry and grease-free.

Emulsifying
(e.g. mayonnaise)

1 max. 6 min.

Citrus press with 
small juicer cone
(19 + 21)

Squeezing small citrus 
fruits (e.g. lemons, 
limes)

max. 5 piec-
es

1 max. 
7 min.

• Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
1250 ml.

Citrus press with 
large juicer cone
(19 + 22)

Squeezing larger citrus 
fruits (e.g. oranges)

max. 5 piec-
es

1 max. 
7 min.

• Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
1250 ml.

French fries disc 7 Cutting French fries max. 500 g 2 max. 2 min. • Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
MAX.
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Coarse grater and 
cutting disc 5
(blade facing up-
wards)

Pattern:

Cutting coarse slices max. 500 g 2 max. 2 min. • Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
MAX.

Coarse grater and 
cutting disc 5
(blade facing down-
wards)

Pattern:

Rough grating max. 500 g 1 max. 2 min. • Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
MAX.

Fine grater and cut-
ting disc 6
(blade facing up-
wards)

Pattern:

Cutting fine slices max. 500 g 2 max. 2 min. • Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
MAX.

Fine grater and cut-
ting disc 6
(blade facing down-
wards)

Pattern:

Fine grating max. 500 g 1 max. 2 min. • Do not exert too much 
pressure.

• Empty the working con-
tainer 10 if filled up to 
MAX.

Working tool Function Quantity Position 
of the dial

Process-
ing time Note
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6. Unpacking and setting up

NOTE: when the device is used the first few times, some 
odour may be generated by the device due to the heating 
of the motor. This is harmless. Please ensure adequate ven-
tilation.

1. Remove all packing materials.
2. Check to ensure that all parts are present and undam-

aged.
3. Clean the device prior to first use! (see “Clean-

ing and servicing the device” on page 15).
4. Figure A: unwind the power cable 11 only as far 

from the cable spool 23 as necessary.
5. Place the base unit 14 on a level, dry, non-slip and 

waterproof surface so that the device can neither fall 
over nor slip off.
Select a smooth surface so that the suction feet 12 
are able to attach themselves.

DANGER! Risk of injury!
Do not insert the mains plug 11 into a wall socket until 
the food processor has been completely assembled for 
the intended purpose.

7. Basic operation

7.1 Preparing food

WARNING! Risk of material damage!
Do not use the device to chop particularly hard food 
such as bones or nutmegs. 

• Wash and clean vegetables, fruit and herbs.
• Remove stems (e.g. from herbs), hard peels (e.g. from 

nuts) and parts which you do not wish to process (e.g. 
apple seeds).

• Use fresh herbs in a dry condition.
• Remove sinews, bones and gristle from the meat.
• Remove the cheese rind.
• Process cheese and meat only if they are well cooled.
• Soft cheese (e.g. mozzarella) can also be briefly fro-

zen.
• For processing with the blade assembly 9 and in the 

mini crusher 16 + 17, cut the food into small pieces of 
a similar size.

• For processing with discs 6, 5 cut the food up until it is 
so small that it fits into the central food chute (midi 
food pusher 2 removed). Food with a long shape 
(such as carrots, cucumbers, courgettes) can be pro-
cessed whole. These are placed upright into the food 
chute. They should fill the width of the food chute as 
much as possible so that they are unable to fall over.

• For processing with the French fries disc 7 the potatoes 
must fit into the large food chute so that they will not 
protrude beyond the MAX mark on the food chute of 
the lid 4. If necessary, cut the potatoes into suitable 
pieces.

• For processing with the citrus press 19 + 21 select 
ripe citrus fruits. These have more juice. Cut the citrus 
fruits across the segments in half.

Mini crusher
(16 + 17)

Crushing, chopping 
small amounts of onion, 
herbs, nuts, coffee 
beans

Do not use any liq-
uids!

max. 150 g

Do not fill 
above the 
MAX mark

P, 1, 2 max. 
2 min.

• The sealing ring 15 must 
be inserted.

Working tool Function Quantity Position 
of the dial

Process-
ing time Note

MAX
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7.2 Adding ingredients
• When filling liquid ingredients into the working con-

tainer 10, note that the maximum filling level is 
1250 ml.

• No liquids may be processed in the mini crusher 16 + 
17. The ingredients may be filled up only to the MAX 
mark.

• Note the information in the processing tables on the 
maximum amounts of ingredients.

• Insert the following accessories before putting the in-
gredients into the working container 10:
- Blade assembly 9
- Axle 18 + mixer assembly 20
- Axle 18 + whisking disc 8

• For topping up with the lid 4 closed, the device is pro-
vided with a food chute with a 3-in-1 food pusher. Re-
move one of the food pushers 1, 2, 3 according to the 
size and quantity of ingredients. There are various 
food chute sizes available to you.

• When working with the discs 7, 6, 5, always use the 
smallest food pusher possible 1, 2, 3 in order to 
achieve the best result.

• When working with the French fries disc 7, always use 
the maxi food pusher 3 in order to achieve the best re-
sult.

NOTE: these instructions always describe only the use of 
a food pusher which is frequently suitable. Match the selec-
tion of the food pusher to the food.

• You can remove the mini food pusher 1 and the midi 
food pusher 2 while the device is running.

• If you use the large food chute (with the maxi food 
pusher 3), the ingredients may only be filled in up to 
the MAX mark. 

• The mini food pusher 1 has a small hole in the bottom, 
through which liquids can slowly drip into the working 
container (e.g. for dripping in oil slowly when prepar-
ing mayonnaise).

7.3 Power supply

DANGER! Risk of injury!
Do not insert the mains plug 11 into a wall socket until 
the food processor has been completely assembled for 
the intended purpose.

Insert the mains plug 11 into a wall socket with ground 
contacts which corresponds to the technical data on the rat-
ing plate. The wall socket must still be easily accessible af-
ter connection.

7.4 Safety functions
In order to minimise the risk of injury, the food processor 
can only be started if certain accessories have been assem-
bled correctly.

DANGER! Risk of injury!
Never bypass the safety functions!

The principle: Marking  +  /  
Wherever you see the lock symbols and a dot, the same 
principle applies.

1. Placing the upper accessory in 
position: place the upper accessory 
with the  mark in position on the 
open lock symbol .

2. Turning clockwise:
Turn the upper accessory clockwise 
until it locks into place.

3. Correctly assembled:
When the accessories have been cor-
rectly assembled, the  mark points 
to the closed lock symbol .

• In order to remove this, turn the upper accessory anti-
clockwise until the  mark points to the open lock 
symbol . You can then lift off the accessory.

The individual accessories
• Figure B: the working container 10 must engage 

with the base unit 14 by means of a small turn in the 
clockwise direction.

• Figure C: the lid 4 must engage with the working 
container 10 by means of a small turn in the clockwise 
direction.

• Figure K: for the citrus press, the lid 4 is not re-
quired. Instead, the screen 19 must engage with the 
working container 10 by means of a small turn in the 
clockwise direction.

• Figure F: the mini crusher 16 + 17 is placed directly 
on the base unit 14 without the working container 10. 
This must be assembled correctly and engage with the 
base unit by means of a small turn in the clockwise di-
rection.

The maxi food pusher
• Figure D: when the lid 4 has been put in place, the 

maxi food pusher 3 must be inserted into the food 
chute. It can be pulled up all the way to the MAX 
mark without interrupting operation. When it is pushed 
down, this safety function causes a resistance.
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7.5 Switching on and off and 
adjusting the speed

Use the dial 13 to switch the device on and off and select 
the speed setting:

NOTE: when selecting the speed setting, consult the rec-
ommendation in the tables.

8. Using the blade assembly

DANGER! Risk of injury!
The blades of the blade assembly 9 are very sharp. 
Do not touch them. When you are not using the blade 
assembly, push the blade guard on to the blades.

• Removing the blade 
guard:
Pull the blade guard in the 
middle slightly away from the 
blade assembly and remove 
this by pulling upwards.

• Attaching the blade 
guard:
Place the blade assembly 9 
into the blade guard from the 
top. Make sure that both 
blades are completely pro-
tected.

Application area:
The blade assembly 9 is suitable for chopping onions, 
herbs, vegetables, fruit, parmesan and meat. You can also 
use the blade assembly to knead dough.

WARNING! Risk of material damage!
Do not use the device to chop particularly hard food 
such as bones or nutmegs.
The blade assembly is not suitable for grain, ice, nuts 
or similar types of hard food.

Processing table for chopping:

Processing table for kneading:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the blade 
assembly 9 in place for more than 3 minutes. After 
this, the device must remain switched off until it has 
cooled down to room temperature.
The device is unsuitable for heavy dough (e.g. full-
grain bread dough) or large amounts of dough. It is 
possible to process sizeable amounts of dough in por-
tions.

Required accessories:
- Working container 10
- Blade assembly 9
- Lid 4 with food pushers 1, 2, 3
And this is how it works:
(For assembly see Figure M)
1. Position the working container 10 on the base 

unit 14. Turn the working container slightly in a 
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the blade assembly 9 into the working contain-
er 10.

3. Fill the ingredients into the working container 10. 
Further ingredients can be added at a later time 
through the food chute.

4. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the 
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
6. Use the dial 13 to select the desired speed setting.

Switch 
position Function

P

Pulse function:
- Hold the dial 13 in the P position to 

switch on the device.
- Release the dial 13 to switch off the 

device.
- Enables working with several brief 

pulses in a row – recommended e.g. 
for herbs and onions

0 Turned off 
1 Speed setting 1 (normal)
2 Speed setting 2 (high)

Ingredients Preparation max. 
quantity

Processing 
time Switch

Meat 

cutting into 
cubes, 
approx. 
2 x 2 cm

500 g approx. 
30 - 60 sec. 2 / P

Onions quartered, 
without peel 500 g approx. 

30 - 60 sec. P

Garlic without peel 500 g approx. 
30 - 60 sec. P

Carrots

cutting into 
pieces, 
approx. 
2 x 2 cm

500 g approx. 
30 - 60 sec. 2 / P

Ingredients max. quantity Processing time Switch

Yeast dough max. 500 g of flour approx. 3 min. 1
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7. When the process is completed, switch the dial 13 to 
0 and pull out the mains plug 11.

8. Turn the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 slightly 
in an anticlockwise direction and remove it.

9. Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

10. Hold the blade assembly 9 at the top end and lift is 
out by pulling upwards. Ingredients which stick to the 
blade assembly can be carefully removed with a 
small dough scraper or similar device.

11. Remove the crushed ingredients from the working 
container 10.

12. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

9. Using the mixer assembly
Application area:
The mixer assembly 20 is suitable for mixing light dough 
(e.g. sponge mixture, pancake batter).

WARNING! Risk of material damage!
The device is unsuitable for heavy dough (e.g. full-
grain bread dough) or large amounts of dough. It is 
possible to process sizeable amounts of dough in por-
tions.

Processing table:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the mixer 
assembly 20 in place for more than 3 minutes. After 
this, the device must remain switched off until it has 
cooled down to room temperature.

Required accessories:
- Working container 10
- Axle 18
- Mixer assembly 20
- Lid 4 with food pushers 1, 2, 3
And this is how it works:
(For assembly see Figure G)
1. Position the working container 10 on the base 

unit 14. Turn the working container slightly in a 
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the axle 18 into the working container 10.
3. Place the mixer assembly 20 on the axle 18.
4. Fill the ingredients into the working container 10. 

Further ingredients can be added at a later time 
through the food chute.

5. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the 
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

6. Connect the mains plug 11 to a wall socket.

7. Use the dial 13 to select position 1.
8. When the process is completed, switch the dial 13 to 

0 and pull out the mains plug 11.
9. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction 

and remove it.
10. Turn the working container 10 slightly in an anti-

clockwise direction and remove it.
11. Remove the axle 18 together with the mixer assem-

bly 20 upwards and take the dough out of the work-
ing container 10.

12. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

10. Using the whisking disc
Application area:
The whisking disc 8 is suitable for beating whipped cream 
or whipped egg whites and emulsifying (e.g. mayon-
naise).
Processing table:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the whisk-
ing disc 8 in place for more than 6 minutes. After this, 
the device must remain switched off until it has cooled 
down to room temperature.

NOTES:
• Whip the egg white: the eggs should be at room tem-

perature. Always make sure that all accessories are 
dry and grease-free and that no egg yolk gets into the 
egg white.

• Whipping the cream: always make sure that the 
whipped cream and – if possible – also the accesso-
ries are well cooled.

Required accessories:
- Working container 10
- Axle 18
- Whisking disc 8
- Lid 4 with food pushers 1, 2, 3
And this is how it works:
(For assembly see Figure H)
1. Position the working container 10 on the base 

unit 14. Turn the working container slightly in a 
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the whisking disc 8 on the axle 18.
3. Place the axle 18 into the working container 10.
4. Fill the ingredients into the working container 10. 

Further ingredients can be added at a later time 
through the food chute. For slowly dripping in liquids 

Ingredients max. quantity Processing time Switch

Cake mix Fat/sugar/flour - 
max. 200 g each approx. 3 min. 1

Ingredi-
ents min. quantity max. 

quantity
Processing 

time Switch

Whipped 
cream 200 ml 400 ml approx. 

1 min. 2

Egg white 4 egg whites 6 egg whites approx. 
2 - 5 min. 2
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(e.g. oil to prepare mayonnaise) you can use the mini 
food pusher 1 with a small opening in the bottom.

5. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the 
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

6. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
7. Use the dial 13 to select the desired speed setting.
8. When the process is completed, switch the dial 13 to 

0 and pull out the mains plug 11.
9. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction 

and remove it.
10. Turn the working container 10 slightly in an anti-

clockwise direction and remove it.
11. Remove the axle 18 together with the whisking 

disc 8 upwards and remove the prepared food from 
the working container 10.

12. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

11. Using the French fries disc
Application area:
The French fries disc 7 is suitable for cutting French fries 
from raw potatoes.

WARNING! Risk of material damage!
Do not apply too much pressure to the French fries 
disc 7. Apply an even pressure so that the motor does 
not become blocked.

NOTE: for best results, place large potatoes (if necessary 
in halves) crossways in the large food chute and press 
down with the maxi food pusher 3.

Processing table:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the French 
fries disc 7 in place for more than 2 minutes. After 
this, the device must remain switched off until it has 
cooled down to room temperature.

Required accessories:
- Working container 10
- Axle 18
- French fries disc 7
- Lid 4 with food pushers 1, 2, 3
And this is how it works:
(For assembly see Figure J)
1. Position the working container 10 on the base 

unit 14. Turn the working container slightly in a 
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the axle 18 into the working container 10.

3. Place the French fries disc 7 on the axle so that the 
French fries blades are positioned upwards.

4. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the 
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
6. Remove the maxi food pusher 3 and fill the pre-

pared, raw potatoes into the food chute no higher 
than the MAX mark.

7. Reinsert the maxi food pusher 3.
8. Switch the dial 13 to the 2 position and press the po-

tatoes downwards with the maxi food pusher 3 with 
a light, even pressure.

9. Stop (dial 13 in the position 0) before all of the pota-
to pieces in the food chute are processed so that you 
can fill in more potatoes.

10. Process all potatoes portion by portion. Empty the 
working container 10 from time to time if it is filled 
up to the MAX mark.

11. When the process is completed, switch the dial 13 to 
0 and pull out the mains plug 11.

12. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction 
and remove it.

13. Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

14. Hold the axle 18 at the top end and lift it out togeth-
er with the French fries disc 7.

15. Remove the cut French fries from the working contain-
er 10.

16. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

Ingredients max. quantity max.
processing time Switch

Potatoes 500 g approx. 2 min. 2
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12. Using the grater and cutting 
disc

Application area:
The coarse grater and cutting disc 5 and the fine grater 
and cutting disc 6 are suitable for grating and cutting slic-
es of vegetables, fruit, potatoes and cheese. Both sides of 
these discs can be used. On the one side for grating and 
on the other side for cutting slices.
Both discs are marked with a pattern for orientation. 

WARNING! Risk of material damage!
Do not exert too much pressure on the grater or cutting 
disc 6/5. Apply an even pressure so that the motor 
does not become blocked.

Processing table - cutting:

Processing table - grating:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the grater 
and cutting disc 6 or 5 in place for more than 
2 minutes. After this, the device must remain switched 
off until it has cooled down to room temperature.

Required accessories:
- Working container 10
- Axle 18
- Fine grater and cutting disc 6 or

coarse grater and cutting disc 5
- Lid 4 with food pushers 1, 2, 3

And this is how it works:
(For assembly see Figure J)
1. Position the working container 10 on the base 

unit 14. Turn the working container slightly in a 
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the axle 18 into the working container 10.
3. Position the grater and cutting disc 6 or 5 on the axle 

in such a way that the tool with which you want to 
work is positioned on top.

4. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the 
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
6. Remove the midi food pusher 2 and fill the prepared 

ingredients into the food chute.
7. Turn the dial 13 to position 1 (grating) or 2 (cutting) 

and use the midi food pusher 2 to press the ingredi-
ents down with a light, even pressure. Ingredients 
with a long shape, such as carrots, courgettes, cu-
cumbers can be pressed downward without a food 
pusher if they protrude from the top of the food chute.

8. Stop (dial 13 in the position 0) before all of the in-
gredients in the food chute are processed so that you 
can fill in more ingredients.

9. Process all ingredients portion by portion. Empty the 
working container 10 from time to time if it is filled 
up to the MAX mark.

10. When the process is completed, switch the dial 13 to 
0 and pull out the mains plug 11.

11. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction 
and remove it.

12. Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

13. Hold the axle 18 at the top end and lift it out with the 
grater and cutting disc 6 or 5.

14. Remove the processed ingredients from the working 
container 10.

15. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

Pattern Grater and cutting disc

Coarse grater and cutting disc 5

Fine grater and cutting disc 6

Ingredients max. quantity max.
processing time Switch

Carrots 500 g approx. 2 min. 2
Courgettes 500 g approx. 2 min. 2
Leeks 500 g approx. 2 min. 2
Beetroots 
(peeled) 500 g approx. 2 min. 2

Ingredients max. quantity max.
processing time Switch

Carrots 500 g approx. 2 min. 1

Cutting Grating
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13. Using the citrus press
Application area:
The citrus press, consisting of the screen 19 and one of the 
juicer cones 21 + 22, is suitable for squeezing halved cit-
rus fruits. Use the small juicer cone 21 for small citrus fruits 
(e.g. lemons, limes) or the large juicer cone 22 for larger 
citrus fruits (e.g. oranges).

WARNING! Risk of material damage!
Ensure that there are no foreign objects on the 
screen 19 or in the device when operating it.
Do not put excessive pressure on the juicer cone 21/
22.

Processing table:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the citrus 
press 19 + 21/22 in place for more than 7 minutes. 
After this, the device must remain switched off until it 
has cooled down to room temperature.

Required accessories:
- Working container 10
- Axle 18
- Screen 19
- Small juicer cone 21 or large juicer cone 22
And this is how it works:
1. Position the working container 10 on the base 

unit 14. Turn the working container slightly in a 
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Figure K: place the axle 18 into the working con-
tainer 10.

3. Figure K: position the screen 19 on the working 
container 10 and the axle 18. Turn the screen slight-
ly in a clockwise direction until it is heard to lock into 
place.

4. Figure L: place the juicer cone 21/22 in the centre 
of the screen 19.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
6. Use the dial 13 to select position 1.
7. Exert slight pressure on the halves of the citrus fruit 

when pushing the cut surface down onto the rotating 
juicer cone 21/22. The juice flows into the working 
container 10.

NOTES:
• For the best juice yield, press the citrus fruit halves 

down vertically first of all. Then move them on the juic-
er cone 21/22 slightly in all directions back and forth 
until the entire pulp has been processed.

• If the juicer cone 21/22 does not turn check if there 
are any pips between the juicer cone and the 
screen 19 and remove them if necessary.

• If a lot of pulp and pips have accumulated in the 
screen 19 remove the mains plug 11 and empty the 
screen.

8. Stop the process at the latest when the maximum fill-
ing height for liquids (1250 ml) is reached in the 
working container 10.

9. When the process is completed, switch the dial 13 to 
0 and pull out the mains plug 11.

10. Turn the screen 19 slightly anticlockwise and remove 
it together with the juicer cone 21/22.

11. Remove the axle 18.
12. Turn the working container 10 slightly in an anti-

clockwise direction and remove it.
13. Pour the juice out of the working container 10.
14. Clean all of the accessories that have been used im-

mediately if possible.

14. Mini crusher
Application area:
The mini crusher, consisting of the mini container 17 and 
the blade unit 16, are suitable for chopping and crashing 
a small amount of onions, herbs, nuts, coffee beans and 
parmesan.

WARNING! Risk of material damage!
The mini crusher must not be operated with liquids.

Processing table:

WARNING! Risk of material damage!
Do not operate the device continuously with the mini 
crusher 16 + 17 in place for more than 2 minutes. Af-
ter this, the device must remain switched off until it has 
cooled down to room temperature.

Required accessories:
- Mini container 17
- Blade unit 16
- Sealing ring 15
And this is how it works:
1. Do not fill the ingredients into the mini container 17 

above the MAX mark. Read the instructions in the 
processing table carefully.

2. Place the sealing ring 15 on the blade unit 16.
3. Figure E: place the blade unit 16 with the blades 

facing downward on the mini container 17.
4. Figure E: rotate the blade unit 16 anticlockwise 

until it sits firmly on the mini container 17.
5. Figure F: turn the assembled mini crusher 16 + 17 

around and place it on the base unit 14. Turn the 

Ingredients max. quantity Processing time Switch

Oranges 5 pieces (in halves) approx. 4 - 6 min. 1

Ingredients max. quantity Processing time Switch

Almonds 150 g 8 - 10 x 1 sec. P
Coffee 
beans 50 g approx. 

30 - 60 sec. 2
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mini crusher slightly in a clockwise direction until it is 
heard to lock into place.

6. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
7. Use the dial 13 to select the desired speed setting.
8. When the process is completed, switch the dial 13 to 

0 and pull out the mains plug 11.
9. Turn the mini crusher slightly anticlockwise and re-

move it.
10. Turn the blade unit 16 clockwise and remove it 

from the mini container 17.
11. Ingredients which stick to the blade unit 16 can be 

carefully removed with a small dough scraper or sim-
ilar device.

12. Remove the crushed ingredients from the mini con-
tainer 17.

13. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

15.Cleaning and servicing the 
device

DANGER! Risk of electric shock! 
Disconnect the mains plug 11 from the wall socket be-
fore any cleaning.
Never immerse the base unit 14 in water.

DANGER! Risk of injury from cutting!
Please remember that the blades of the disc 7 + 6 + 5, 
the blade assembly 9 and the blade unit 16 are very 
sharp. Never touch the blades with your bare hands in 
order to avoid cuts.

CAUTION:
Never use any abrasive, corrosive or scouring clean-
ing agents. These might damage the device. 

NOTE: certain foods or spices (e.g. curry) may discolour 
the plastic. This is not a defect with the device and is harm-
less to health.

15.1 Cleaning the base unit
1. Clean the base unit 14 with a damp cloth. You can 

also use a little washing-up liquid.
2. Then wipe off with a clean, moist, light cloth with 

clean water.
3. Do not use the base unit 14 until it is completely dry 

again.

15.2 Cleaning in the dishwasher
The following parts are dishwasher-safe:
- Working container 10
- Lid 4
- Axle 18
- Blade assembly 9
- Mixer assembly 20
- Whisking disc 8
- Small juicer cone 21
- Large juicer cone 22
- Screen 19
- French fries disc 7
- Coarse grater and cutting disc 5
- Fine grater and cutting disc 6
- Mini container (for the mini crusher) 17
- Mini food pusher 1
- Midi food pusher 2
- Maxi food pusher 3
The following parts must never be cleaned in a dishwash-
er:
- Base unit 14
- Blade unit (for the mini crusher) 16

15.3 Rinsing by hand

DANGER! Risk of injury from cutting!
When rinsing by hand, use water which is so clear 
that you are able to see the blades of the discs 7 + 6 
+ 5 of the blade assembly 9 and the blade unit 16 
properly in order to ensure that you do not injure your-
self on the very sharp blades.

All accessories except for the base unit 14 can also be 
cleaned by hand.
• If possible, clean all accessories immediately after use.
• Use rinsing water with mild washing-up liquid and 

rinse off all parts with clean water.
• Allow the parts to dry completely before using them 

again or clearing them away.

15.4 Storage
Store the device so that it is protected against dust and dirt 
and out of the reach of children.
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16. Troubleshooting
If your device fails to function as required, please go 
through this checklist first. Perhaps it is only a minor prob-
lem and you can solve it yourself.

DANGER! Risk of electric shock!
Do not attempt to repair the device yourself under any 
circumstances.

17. Recipes
Herb quark
250 g farmer’s cheese, 40 % fat content in dry matter
125 g natural yoghurt
2-4 finely chopped cloves of garlic
100 g cucumber
Salt to taste
Pepper to taste
approx. 30 g mixed herbs (deep-frozen)
Mixer assembly 20
1. Remove the pips (the core) of the cucumber and dice 

the cucumber.
2. Put all ingredients into the working container 10. Po-

sition the lid 4 and mix for approx. 20 seconds.
3. Season to taste with salt and pepper if necessary.

NOTE: use the blade assembly 9 if you want to chop up 
fresh herbs, cucumber pieces and the garlic cloves. Use the 
blade assembly 9 to chop for approx. 10 seconds. Then 
add the farmer’s cheese and the yoghurt.

Guacamole dip
2 avocados (very ripe)
2 cloves of garlic
1/2 lemon
1/2 teaspoonful of mustard
1 teaspoonful of oil
1-2 tomatoes (quartered)
1 tablespoon of cream cheese
Sugar
Salt
Pepper
Tabasco
Blade assembly 9
1. Peel the avocado, remove the stone and place in the 

working container 10.
2. Put garlic, lemon juice, mustard, oil, tomatoes and 

the cream cheese into the working container 10. Po-
sition the lid 4 and chop finely.

3. Season to taste with sugar, salt and pepper and then 
refine with tabasco.

Fault Possible causes / 
Action

No function

• Has the device been connected 
to the power supply?

• Check the connection.
• The food processor can only be 

started if certain accessories 
have been assembled correctly 
(see “Safety functions” on 
page 9).

The device vibrates 
strongly or moves 
during operation.

• Please note the maximum quan-
tities and the recommended 
preparation of the food.

• The suction feet must be clean 
and dry.

Blade assembly 9 / 
mixer assembly 20 / 
whisking disc 8 / 
blade unit 16: the 
working tool does 
not turn only turns 
with great difficulty.

• Switch off immediately, remove 
the mains plug 11 and check 
the following:
- Has the maximum amount 
been exceeded?

- Is there an blockage (e.g. sin-
ew, gristle) in the container?

- Are the pieces of the ingredi-
ents too large?

Juicer cone 21/22/ 
disc 7 + 6 + 5:
The working tool 
stops turning.

• Have you applied too much 
pressure?

• Is there a foreign object in the 
device?

Discs 7 + 6 + 5:
Residues of the in-
gredients remain on 
the top disc.

• Not a fault, small residues re-
main for technical reasons.

Discs
7 + 6 + 5:
The ingredients are 
no longer being cor-
rectly processed.

• Switch off, remove the mains 
plug 11 and check the follow-
ing carefully: 
- Have ingredients become 
trapped in the blades? If so, 
please remove them.

- Is the working container 10 
filled to the maximum filling 
level? Empty it before you con-
tinue working.
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Yoghurt dressing
150 g of natural yoghurt
3 tablespoons of white wine vinegar
3 tablespoons of sunflower oil
1-2 teaspoons of mustard
1 pinch of salt / 1 pinch of sugar
Whisking disc 8
• Put the natural yoghurt, white wine vinegar, sunflower 

oil, mustard, salt and sugar in the working contain-
er 10. Place the lid 4 on the bowl and stir thoroughly.

If necessary, the yoghurt dressing can also be refined with 
finely chopped cloves of garlic, chives or mixed herbs.

Röstis
4 potatoes, large, floury
Salt
Pepper, ground
Nutmeg, ground
80 g of butter or margarine
Fine cutting and grater disc 6
1. Position the fine cutting and grater disc 6 with the 

grater side facing upwards.
2. Grate the peeled potatoes using the fine cutting and 

grater disc 6.
3. Place the potatoes into a cloth and press out the liq-

uid.
4. Sprinkle the spices onto the potatoes and mix 

everything together.
5. Heat the butter or margarine in a pan. 
6. Now use a small ladle to transfer part of the potato 

mass to the hot oil and press flat with a spatula.
7. Now brown the röstis on both sides until they are 

crisp.

Pesto (red)
150 g of tomatoes (dried)
1 bunch of basil
1 onion, red (quartered)
2 tablespoons of pine kernels
1-2 cloves of garlic
2 teaspoons of balsamic vinegar
150 ml of olive oil
Salt
Pepper
Blade assembly 9
1. Put the tomatoes, the plucked basil leaves, pine ker-

nels, garlic, onion, vinegar and oil in the working 
container 10. Close with the lid 4 and purée finely 
for 1 minute on level 2.

2. Season to taste with salt and pepper.

NOTE: store the pesto in a screw-top jar, covered with a 
layer of olive oil. This will then last for approx. 4 weeks in 
the refrigerator.

Pesto (green)
1-2 bunches of fresh basil
1-2 cloves of garlic
2 tablespoons of pine kernels
150 ml of olive oil
2 tablespoons of parmesan, grated
Salt + freshly ground black pepper
Blade assembly 9
1. Add basil, garlic, pine kernels, parmesan and olive 

oil to the working container 10. Close with the lid 4 
and purée finely for 1 minute on level 2.

2. Season to taste with salt and pepper.

NOTE: store the pesto in a screw-top jar, covered with a 
layer of olive oil. This will then last for approx. 4 weeks in 
the refrigerator.

Barbecue Sauce
200 g of tomatoes (quartered)
2 tablespoons of vegetable oil
Salt
Garlic salt or fresh garlic cloves
50 ml of tomato ketchup
30 g of tomato paste
2 tablespoons of vinegar
2 tablespoons of lemon juice
1 teaspoon of sugar
Cinnamon
Blade assembly 9
1. Add the quartered tomatoes, oil, sugar, salt and gar-

lic to the working container 10. Close with the lid 4 
and mix with 2-3 short pulses.

2. Remove the lid 4 and season to taste. The garlic taste 
must be very strong.

3. Add ketchup, tomato paste, vinegar, the lemon juice, 
sugar and a pinch of cinnamon. Replace the lid 4 
and mix the sauce to a smooth paste.

4. Remove the lid 4 and season to taste.
5. Pour the sauce into a saucepan. Allow to simmer for 

approximately 45 minutes at a low temperature until 
it thickens.

NOTE: if you prefer, the barbecue sauce can also be re-
fined with chili powder.



18 GB

18. Disposal
This product is subject to the provisions of Eu-
ropean Directive 2012/19/EC. The symbol 
showing a wheelie bin crossed through indi-
cates that the product requires separate re-
fuse collection in the European Union. This 
applies to the product and all accessories marked with this 
symbol. Products identified with this symbol may not be dis-
carded with normal household waste, but must be taken to 
a collection point for recycling electric and electronic ap-
pliances. Recycling helps to reduce the consumption of raw 
materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make sure you comply 
with the environmental regulations applicable in your 
country.

19. Technical specifications

Symbols used

Subject to technical modifications.

20. Ordering accessories
On our website you can find information regarding the ac-
cessories that can be reordered.

Ordering online
shop.hoyerhandel.com

1. Scan the QR code with your smartphone/tablet.
2. With the QR code you will access a website where 

you can submit your re-order.

Model: SKMM 1000 A1
Mains voltage: 220 - 240 V ~ 50 Hz
Protection class: II 
Power rating: 1,000 watts
Maximum filling volume 
of the working contain-
er 10:

2 litres
Liquids: 1250 ml

Double insulation

Certified Safety. Devices must comply with the general-
ly acknowledged rules of technology and the German 
Product Safety Act (Produktsicherheitsgesetz - ProdSG).
With the CE marking, HOYER Handel GmbH declares 
the conformity with EU guidelines.

This symbol reminds you to dispose of the packaging 
in an environmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked with the recycling 
symbol (3 arrows). The material can be specified by 
the recycling number in the centre (here: 21) and/or 
an abbreviation (here: PAP).
The symbol identifies parts that can be cleaned in the 
dishwasher.
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21.Warranty of the 
HOYER Handel GmbH

Dear Customer, 
your device is provided with a 3 year warranty starting with the 
purchase date. In the event of product defects, you are entitled to 
statutory rights against the vendor. These statutory rights are not 
restricted by our warranty presented in the following. 

Warranty conditions
The warranty period starts with the purchase date. Please keep 
the original purchase receipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.
If within three years from the purchase date of this product a ma-
terial or factory defect occurs, the product will be repaired or re-
placed by us – at our discretion – free of charge to you. This 
warranty implies that within the period of three years the defec-
tive device and the purchase receipt are presented, including a 
brief written description of the defect and the time it occurred.
If the defect is covered by our warranty, the repaired or a new 
product will be returned to you. No new warranty period starts 
with a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory claims for de-
fects
The warranty period is not extended when the warranty has been 
claimed. This also applies to replaced and repaired parts. Any 
damages and defects already existing at the time of purchase 
must be reported immediately upon unpacking. Repairs arising 
after the expiration of the warranty period are subject to a 
charge.

Warranty coverage
The device was produced carefully according to strict quality 
guidelines and tested diligently prior to delivery.
The warranty applies to material or factory defects. 

Excluded from the warranty are wear parts subject to 
normal wear and damages to fragile parts, e.g. 
switches, batteries, lamps or other parts manufac-
tured from glass.

This warranty expires if the product is damaged, not used as in-
tended or not serviced. For the proper operation of the product, all 
instructions listed in the operating instructions must be observed 
carefully. Any form of use and handling that is advised against in 
the operating instructions or warned against must always be avoid-
ed.
The product is only intended for private and not for commercial 
use. In the case of incorrect and improper treatment, use of force 
and interventions not performed by our authorised Service Centre, 
the warranty shall cease. 

Handling in case of a warranty claim
In order to ensure prompt processing of your matter, please ob-
serve the following notes:
• Please keep the article number IAN: 309571 and the pur-

chase receipt as a purchase verification for all inquiries.
• The article number can be found on the rating plate, an en-

graving, the title page of your instructions (in the bottom left), 
or as a label on the rear or underside of the device. 

• If faulty operation or other defects occur, first contact the Ser-
vice Centre listed in the following by telephone or email.

• Then, you are able to send a product reported as defective 
free of charge to the service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the information on the defect 
and when it occurred.

Please visit www.lidl-service.com to download this and 
many other manuals, product videos and software. 

Service Centre

 Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.) 
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

 Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak)) 
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

 Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

 Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 309571

Supplier
Please note that the following address is no service address. 
First contact the aforementioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY

GB

IE

MT

CY
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1. Overzicht
1 Mini-stopper
2 Medium stopper
3 Maxi-stopper
4 Deksel
5 Grove rasp- en snijschijf

(aan beide zijden bruikbaar)
6 Fijne rasp- en snijschijf

(aan beide zijden bruikbaar)
7 Frietjesschijf
8 Emulgeerschijf
9 Mesinzetstuk
10 Arbeidsreservoir
11 Aansluitsnoer met stekker
12 Zuignappen

13 Draaiknop (P / 0 / 1 / 2)
14 Basisapparaat
15 Afdichtring (voor mini-hakmolen)
16 Meseenheid (voor mini-hakmolen)
17 Mini-reservoir (voor mini-hakmolen)
18 As
19 Zeef (voor vruchtvlees en pitten)
20 Menginzetstuk
21 Kleine perskegel
22 Grote perskegel
Achterste uitklappagina, afbeelding A:
23 Kabelopwikkeling
Achterste uitklappagina: afbeeldingen A - M

Zonder afbeelding:
Mesbeschermer (voor mesinzetstuk)

Hartelijk dank voor uw vertrouwen!
Wij feliciteren u met uw nieuwe multifunctionele keukenma-
chine.

Om het product veilig te gebruiken en om alle functies van 
het apparaat te leren kennen:

• Lees deze handleiding vóór de eerste inge-
bruikname zorgvuldig door.

• Neemt u steeds de veiligheidsinstructies in 
acht!

• Het apparaat mag alleen worden bediend 
zoals in deze handleiding wordt beschreven.

• Bewaar deze handleiding goed.
• Wanneer u het apparaat ooit aan iemand 

doorgeeft, dient u deze handleiding bij te 
voegen. De handleiding maakt deel uit van 
het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe multifunctionele 
keukenmachine!

Symbolen op het apparaat

2. Correct gebruik
Deze keukenmachine wordt gebruikt voor het mixen, roeren, 
fijnmaken, emulgeren, snijden en raspen van levens- en voe-
dingsmiddelen, voor het snijden van patat en voor het persen 
van citrusvruchten.
Het apparaat is ontworpen voor particuliere huishoudens. 
Het apparaat mag uitsluitend binnen worden gebruikt.
Dit apparaat mag niet voor commerciële doeleinden wor-
den gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-
middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-
ten. 
Het mesinzetstuk is niet geschikt voor graan, ijs, noten 
of vergelijkbaar harde levensmiddelen.
De mini-hakmolen mag niet voor vloeistoffen worden 
gebruikt.

Het symbool geeft aan dat materialen die hiermee 
worden aangeduid, noch de smaak noch de geur 
van levensmiddelen veranderen.
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3. Veiligheidsinstructies
Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze handleiding vermeld:

GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan verwondingen of ernstige mate-
riële schade veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondingen of materiële schade ver-
oorzaken.
AANWIJZING: toedrachten en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik
Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken.
Bewaar het apparaat en het aansluitsnoer buiten bereik van kinderen.
Schoonmaken en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen worden uitgevoerd.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale 
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit voort-
vloeiende risico's hebben begrepen.
De stekker van het apparaat moet altijd uit het stopcontact worden getrokken, wanneer het niet on-
der toezicht staat, vóór het in elkaar zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.
Let erop dat de messen van de frietjesschijf, van de rasp- en snijschijven, van het mesinzetstuk en 
van de meseenheid voor de mini-hakmolen zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote handen aan om snijwonden te vermijden.
- Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder water dat u de messen goed kunt zien om u 

niet aan de zeer scherpe messen te verwonden.
- Let er bij het leegmaken van het arbeidsreservoir en van het mini-reservoir op dat u de messen 

van het mesinzetstuk/meseenheid niet aanraakt.
- Let er bij het verwijderen en plaatsen van de arbeidsmiddelen op dat u de messen niet aanraakt.
- Plaats de mesbeschermer erop als u het mesinzetstuk niet gebruikt.
- Let er bij alle schijven op dat u de messen niet aanraakt als u verstoppingen verhelpt en onbe-

werkte ingrediënten verwijdert.
Alvorens onderdelen of accessoires te vervangen die tijdens het gebruik bewegen, moet het appa-
raat worden uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact worden getrokken.
De arbeidsmiddelen (bijv. het mesinzetstuk, de rasp- en snijschijven) blijven na het uitschakelen nog 
even nadraaien. Wacht tot het mes stilstaat voordat u het deksel ontgrendelt en opent.
Bij misbruik van het apparaat kan er letsel ontstaan.
Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijdschakelklok of een afzonderlijk op 
afstand bestuurbaar systeem.
Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is, moet dit door de fabrikant of diens klan-
tenservice of een gelijkwaardig gekwalificeerde persoon worden vervangen om gevaar te voorkomen.
Het apparaat is, afhankelijk van het gebruik, voorzien voor de volgende maximale werkingsduur 
zonder onderbreking:
- Mesinzetstuk: maximaal 3 minuten
- Menginzetstuk: maximaal 3 minuten
- Emulgeerschijf: maximaal 6 minuten
- Frietjesschijf: maximaal 2 minuten
- Rasp- en snijschijven: maximaal 2 minuten
- Citruspers: maximaal 7 minuten
- Mini-hakmolen: maximaal 2 minuten
Daarna moet het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamertemperatuur is afgekoeld.
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Maak alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in contact komen schoon alvorens het ap-
paraat voor de eerste keer te gebruiken (zie “Apparaat reinigen en onderhouden” op pagina 33).

GEVAAR voor kinderen
Verpakkingsmateriaal is geen kinderspeelgoed. Kinde-
ren mogen niet met de plastic zakken spelen. Er be-
staat verstikkingsgevaar.

GEVAAR voor en door huis- en 
gebruiksdieren 

Er kunnen gevaren voor huis- en gebruiksdieren van 
elektrische apparaten uitgaan. Verder kunnen dieren 
ook schade aan het apparaat veroorzaken. Houd die-
ren daarom altijd uit de buurt van elektrische appara-
ten.

GEVAAR van een elektrische schok door 
vocht

Het apparaat mag nooit worden gebruikt in de buurt 
van een badkuip, een douche, een gevulde wastafel 
e.d.
Het basisapparaat, het aansluitsnoer en de stekker mo-
gen niet in water of andere vloeistoffen worden ge-
dompeld.
Bescherm het basisapparaat tegen vocht, druip- en 
spatwater.
Wanneer er vloeistof in het basisapparaat terechtkomt, 
moet de stekker direct uit het stopcontact worden ge-
trokken. Laat het apparaat controleren alvorens het op-
nieuw in gebruik te nemen.
Bedien het apparaat niet met vochtige handen.
Als het apparaat in het water is gevallen, moet de stek-
ker direct uit het stopcontact worden getrokken. Haal 
het apparaat pas daarna uit het water.

GEVAAR door een elektrische schok 
Steek de stekker pas in een stopcontact wanneer het 
apparaat voor het beoogde gebruik compleet is ge-
monteerd.
Sluit de stekker alleen aan op een op de juiste wijze 
geïnstalleerd, gemakkelijk toegankelijk stopcontact 
met aardingscontacten, waarvan de spanning over-
eenkomt met de gegevens op het typeplaatje. Het stop-
contact moet ook na het aansluiten gemakkelijk 
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door scherpe ran-
den of hete plaatsen kan worden beschadigd. Wikkel 
het aansluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog niet geheel 
zonder stroom. Hiervoor moet u de stekker uit het stop-
contact trekken.
Let erop dat niemand over het aansluitsnoer kan strui-
kelen, erop kan gaan staan of er verstrikt in kan raken.
Houd het aansluitsnoer uit de buurt van warme opper-
vlakken (bijv. fornuisplaat).
Let er bij het gebruik van het apparaat op dat het aan-
sluitsnoer niet vastgeklemd wordt of bekneld raakt.
Trek de stekker altijd aan de stekker uit het stopcontact 
en nooit aan het snoer.

Trek de stekker uit het stopcontact, …
…wanneer er zich een storing voordoet,
…wanneer u het apparaat niet gebruikt,
…voordat u het apparaat monteert of demonteert,
…voordat u het apparaat reinigt en
…bij onweer.
Gebruik het apparaat niet als het apparaat zelf of het 
aansluitsnoer zichtbaar beschadigd is.
Breng geen veranderingen aan het apparaat aan, dit 
om gevaar te voorkomen.

GEVAAR voor verwondingen
Omzeil de beveiligingsfuncties nooit en te nimmer!
Grijp nooit in de roterende arbeidsmiddelen. Houd 
geen lepel of iets dergelijks tegen de draaiende onder-
delen aan. Houd ook lang haar of wijde kleding uit de 
buurt van draaiende onderdelen.
Laat hete ingrediënten afkoelen, voordat u ze verwerkt!

WAARSCHUWING voor materiële schade
Plaats het apparaat uitsluitend op een gladden, vlak-
ke, droge, antislip- en waterdichte ondergrond, zodat 
het apparaat noch kan omvallen noch kan wegglij-
den.
Plaats het apparaat niet op een warm oppervlak, bijv. 
fornuisplaten.
Neem de informatie in deze handleiding in acht wat 
betreft de maximale vulhoeveelheden, maximale hoe-
veelheden ingrediënten, maximale werkingsduur en 
aanbevolen snelheidsstanden.
Oefen geen al te grote druk op de perskegel en de 
schijven uit. Werk met gelijkmatige druk, zodat de mo-
tor niet wordt geblokkeerd.
Gebruik het apparaat niet wanneer de kom leeg is, 
omdat de motor hierdoor heet kan worden en kan be-
schadigen.
Gebruik uitsluitend de originele accessoires.
Gebruik geen scherpe of schurende schoonmaakmid-
delen.
Het apparaat is voorzien van kunststof antislipzuig-
nappen. Omdat meubels zijn gecoat met een grote 
verscheidenheid van lakken en kunststoffen en worden 
behandeld met verschillende onderhoudsmiddelen, 
kan niet volledig worden uitgesloten dat sommige van 
deze stoffen bestanddelen bevatten, die de kunststof 
zuignappen aantasten en zacht maken. Leg indien no-
dig een antislipmatje onder het apparaat.
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4. Leveringsomvang
1 multifunctionele keukenmachine, basisapparaat 14
1 arbeidsreservoir 10
1 deksel 4 met:

- maxi-stopper 3
- medium stopper 2
- mini-stopper 1

1 as 18
1 mesinzetstuk 9 met mesbeschermer
1 menginzetstuk 20

1 emulgeerschijf 8
1 grove rasp- en snijschijf 5
1 fijne rasp- en snijschijf 6
1 frietjesschijf 7
1 citruspersopzetstuk, bestaande uit:

- kleine perskegel 21 / grote perskegel 22
- zeef 19

1 mini-hakmolen, bestaande uit:
- mini-reservoir 17
- meseenheid 16

1 handleiding

5. Een overzicht van de functies

Werkgereed-
schap Functie Hoeveel-

heid
Stand 
draai-
knop

Verwer-
kingstijd Aanwijzing

Mesinzetstuk 9

Fijnmaken, hakken, pu-
reren van groenten, krui-
den, kaas, vlees

bijv. max. 
500 g vlees

P of 2 max. 3 min. • Snijd groente en kaas 
vooraf in stukken met een 
randenlengte van ca. 
3 - 4 cm.

• Snijd vlees en harde 
kaas vooraf in stukken 
met een randenlengte 
van ca. 2 cm.

• Verwijder pezen, kraak-
been, botten, harde schil-
len.

Kneden van gistdeeg 
(bijv. pizzadeeg)

max. 500 g 
meel 

1 max. 3 min.

Menginzetstuk 20 Licht deeg roeren (bijv. 
roerdeeg, pannenkoek-
beslag)

Vet/suiker/
meel met 
max. 200 g 
meel

1 max. 3 min.

Emulgeerschijf 8

Slagroom kloppen min. 200 ml,
max. 400 ml

2 max. 6 min. • Goed gekoeld verwer-
ken

Eiwit kloppen min. 
4 eiwit,
max. 
6 eiwit

2 max. 6 min. • Alle accessoires droog 
en vetvrij

Emulgeren
(bijv. mayonaise)

1 max. 6 min.

Citruspers met kleine 
perskegel
(19 + 21)

Kleine citrusvruchten uit-
persen (bijv. citroenen, 
limoenen)

max. 5 stuks 1 max. 
7 min.

• Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
1250 ml.
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Citruspers met grote 
perskegel
(19 + 22)

Grote citrusvruchten uit-
persen (bijv. sinaasap-
pels)

max. 5 stuks 1 max. 
7 min.

• Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
1250 ml.

Frietjesschijf 7 Frieten snijden max. 500 g 2 max. 2 min. • Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
MAX.

grove rasp- en snij-
schijf 5
(mes naar boven)

Toepassing:

grove schijven snijden max. 500 g 2 max. 2 min. • Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
MAX.

grove rasp- en snij-
schijf 5
(mes naar beneden)

Toepassing:

grof raspen max. 500 g 1 max. 2 min. • Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
MAX.

fijne rasp- en snij-
schijf 6
(mes naar boven)

Toepassing:

fijne schijven snijden max. 500 g 2 max. 2 min. • Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
MAX.

Werkgereed-
schap Functie Hoeveel-

heid
Stand 
draai-
knop

Verwer-
kingstijd Aanwijzing
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6. Uitpakken en plaatsen

AANWIJZING: tijdens het eerste gebruik kan er door 
verwarming van de motor een lichte geur vrijkomen. Dat 
vormt geen gevaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
2. Controleer of alle onderdelen voorhanden en onbe-

schadigd zijn.
3. Reinig het apparaat alvorens het voor de 

eerste keer te gebruiken! (zie “Apparaat reini-
gen en onderhouden” op pagina 33).

4. Afbeelding A: wikkel het aansluitsnoer 11 slechts 
zo ver af van de kabelopwikkeling 23 als dat nodig is.

5. Plaats het basisapparaat 14 op een vlak, droog, an-
tislip en waterdicht oppervlak, zodat het apparaat 
noch kan omvallen noch kan wegglijden.
Kies voor een gladde ondergrond, zodat de zuignap-
pen 12 zich vast kunnen zuigen.

GEVAAR voor verwondingen!
Steek de stekker 11 pas in een stopcontact wanneer de 
keukenmachine volledig is gemonteerd voor het gebruiks-
doeleinde in kwestie.

7. Basisbediening

7.1 Levensmiddelen voorbereiden

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-
middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-
ten. 

• Was en reinig groenten, fruit en kruiden.
• Verwijder stengels (bijv. bij kruiden), harde schillen 

(bijv. bij noten) en delen die niet verwerkt moeten wor-
den (bijv. appelpitten).

• Gebruik droge, verse kruiden.
• Ontdoe vlees van pezen, botten en kraakbeen.
• Verwijder korst van kaas.
• Verwerk goed gekoeld kaas en vlees.
• Zachte kaas (bijv. mozzarella) kan ook kort worden in-

gevroren.
• Snijd de levensmiddelen in gelijkmatige, kleine stuk-

ken voor verwerking met het mesinzetstuk 9 en in de 
mini-hakmolen 16 + 17.

• Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze goed in de 
middelste vulopening (medium stopper 2 verwijderd) 
passen voor werking met de schijven 6, 5. Langwerpi-
ge levensmiddelen (bijv. wortels, komkommers, cour-
gettes) kunnen als één geheel worden verwerkt. Ze 
worden rechtop in de vulopening geplaatst. U moet de 
breedte van de vulopening zo goed mogelijk vullen, 
zodat die niet kantelt.

• Voor verwerking met de frietjesschijf 7 moeten de 
aardappelen in de grote vulopening passen, zodat ze 

fijne rasp- en snij-
schijf 6
(mes naar beneden)

Toepassing:

fijn raspen max. 500 g 1 max. 2 min. • Oefen niet teveel druk uit
• Arbeidsreservoir 10 le-

gen indien gevuld tot 
MAX.

Mini-hakmolen
(16 + 17)

Kleine hoeveelheden 
uien, kruiden, noten, 
koffiebonen fijnmaken, 
hakken

geen vloeistoffen!

max. 150 g

max. tot aan 
de marke-
ring MAX. 
vullen

P, 1, 2 max. 
2 min.

• Afdichtring 15 moet ge-
plaatst zijn.

Werkgereed-
schap Functie Hoeveel-

heid
Stand 
draai-
knop

Verwer-
kingstijd Aanwijzing

MAX
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niet boven de markering MAX op de vulopening van 
het deksel 4 uitsteken. Snijd de aardappelen zo nodig 
in passende stukken.

• Voor verwerking met de citruspers 19 + 21 dient u rij-
pe citrusvruchten te kiezen. Daar komt meer sap uit. 
Snijd de citrusvruchten in twee helften.

7.2 Ingrediënten toevoegen
• Als u het arbeidsreservoir 10 met vloeibare ingrediën-

ten vult, dient u de maximale vulhoogte van 1250 ml 
in acht te nemen.

• Er mogen geen vloeistoffen in de mini-hakmolen 16 + 
17 worden verwerkt. De ingrediënten mogen hoog-
stens tot aan de markering MAX gevuld worden.

• Neem de informatie in de verwerkingstabellen in acht 
wat betreft de maximale hoeveelheden ingrediënten.

• Plaats de volgende accessoires, voordat u het arbeids-
reservoir 10 met de ingrediënten vult:
- Mesinzetstuk 9
- As 18 + menginzetstuk 20
- As 18 + emulgeerschijf 8

• Voor het bijvullen met gesloten deksel 4 beschikt het 
apparaat over een vulopening met een 3-in-1-stopper. 
Afhankelijk van de hoeveelheid en de grootte van de 
ingrediënten, haalt u er één van de stoppers 1, 2, 3 
uit. U hebt dus keuze uit verschillende vulopeningfor-
maten.

• Gebruik bij het werken met de schijven 7, 6, 5 altijd 
de kleinst mogelijke stopper 1, 2, 3 om het beste re-
sultaat te krijgen. 

• Gebruik bij het werken met de frietjesschijf 7 altijd de 
maxi-stopper 3 om het beste resultaat te krijgen.

AANWIJZING: in deze handleiding wordt doorgaans 
alleen het gebruik van een geschikte stopper beschreven. 
Kies de stopper die bij het levensmiddel past.

• De mini-stopper 1 en de medium stopper 2 kunnen 
verwijderd worden als het apparaat loopt. 

• Als u de grote vulopening gebruikt (met de maxi-stop-
per 3), kunnen de ingrediënten hoogstens tot de mar-
kering MAX worden gevuld. 

• De mini-stopper 1 heeft een klein gat in de bodem 
waardoor vloeistoffen langzaam in het arbeidsreser-
voir kunnen druppelen (bijv. om olie langzaam, drup-
pelsgewijs aan de mayonaise-bereiding toe te 
voegen).

7.3 Stroomvoorziening

GEVAAR voor verwondingen!
Steek de stekker 11 pas in een stopcontact wanneer de 
keukenmachine volledig is gemonteerd voor het gebruiks-
doeleinde in kwestie.

Steek de stekker 11 in een stopcontact met veiligheidscon-
tacten dat overeenkomt met de technische gegevens op het 
typeplaatje. Het stopcontact moet ook na het aansluiten al-
tijd goed toegankelijk zijn.

7.4 Beveiligingsfuncties
Om het risico van verwonding te minimaliseren, kan de 
keukenmachine alleen worden gestart als bepaalde acces-
soires correct zijn gemonteerd.

GEVAAR voor verwondingen!
Omzeil deze beveiligingsfuncties nooit en te nimmer!

Het principe: markering  +  /  
Overal waar u de slotmarkeringen en een punt ziet, is het-
zelfde principe van toepassing.

1. Bovenste accessoire monteren: 
plaats het bovenste accessoire, dat 
gemarkeerd is met , op het open 
slotsymbool .

2. Met de wijzers van de klok 
meedraaien:
Draai het bovenste accessoire met de 
klok mee totdat het vastklikt.

3. Correcte montage:
Als de accessoires correct zijn gemon-
teerd, geeft de markering  aan op 
het gesloten slotsymbool .

• Draai het bovenste accessoire tegen de wijzers van de 
klok in totdat de markering  naar het geopende 
slotsymbool  wijst. Vervolgens kunt u het accessoire 
naar boven toe optillen.

De afzonderlijke accessoires
• Afbeelding B: het arbeidsreservoir 10 moet op het 

basisapparaat 14 vastklikken door het iets met de wij-
zers van de klok mee te draaien.

• Afbeelding C: het deksel 4 moet op het arbeidsre-
servoir 10 vastklikken door het iets met de wijzers van 
de klok mee te draaien.

• Afbeelding K: het deksel 4 is niet nodig voor de cit-
ruspers. In plaats daarvan moet de zeef 19 op het ar-
beidsreservoir 10 vastklikken door het iets met de 
wijzers van de klok mee te draaien.
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• Afbeelding F: de mini-hakmolen 16 + 17 wordt 
zonder arbeidsreservoir 10 rechtstreeks op het ba-
sisapparaat 14 geplaatst. Het moet correct gemon-
teerd zijn en op het basisapparaat vastklikken door 
het iets met de wijzers van de klok mee te draaien.

De maxi-stopper
• Afbeelding D: als het deksel 4 erop geplaatst is, 

moet de maxi-stopper 3 in de vulopening geplaatst 
zijn. Het kan er tot aan de markering MAX worden 
getrokken zonder het gebruik te onderbreken. Bij het 
naar beneden drukken, biedt deze veiligheidsfunctie 
weerstand.

7.5 In- en uitschakelen en de 
snelheid regelen

U schakelt het apparaat in en uit met de draaiknop 13 en 
kiest de gewenste snelheidsstand:

AANWIJZING: houd bij het selecteren van de snelheids-
stand rekening met de aanbevelingen in de tabellen.

8. Mesinzetstuk gebruiken

GEVAAR voor verwondingen!
De messen van het mesinzetstuk 9 zijn zeer scherp. 
Raak ze niet aan. Plaats de mesbeschermer erop als u 
het mesinzetstuk niet gebruikt.

• Mesbeschermer verwij-
deren:
Trek de mesbeschermer in het 
midden iets van het mesinzet-
stuk af en verwijder deze 
aan de bovenkant.

• Mesbeschermer plaat-
sen:
Plaats het mesinzetstuk 9 van 
bovenaf in de mesbescher-
mer. Let erop dat beide mes-
sen volledig beschermd zijn.

Toepassingsgebied:
Het mesinzetstuk 9 is geschikt voor het hakken en fijnma-
ken van uien, kruiden, groente, fruit, Parmezaanse kaas en 
vlees. Bovendien kunt u met het mesinzetstuk deeg kneden.

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-
middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-
ten. 
Het mesinzetstuk is niet geschikt voor graan, ijs, noten 
of vergelijkbaar harde levensmiddelen.

Verwerkingstabel voor het fijnmaken:

Schakelaar-
stand Functie

P

Pulsfunctie:
- Draaiknop 13 in de stand P vasthou-

den om het apparaat in te schakelen.
- Draaiknop 13 loslaten om het appa-

raat uit te schakelen.
- maakt het mogelijk om met meerdere 

korte pulsen achter elkaar te werken, 
aanbevolen voor bijv. kruiden en 
uien

0 uitgeschakeld 
1 Snelheidsstand 1 (normaal)
2 Snelheidsstand 2 (hoog)

Ingrediën-
ten Voorbereiding

Max. 
hoeveel

heid

Verwer-
kingstijd

Scha-
kelaar

Vlees 
in blokjes 
snijden, 

ca. 2 x 2 cm
500 g ca. 

30 - 60 sec. 2 / P

Uien
in kwarten 
gesneden, 

gepeld
500 g ca. 

30 - 60 sec. P

Knoflook zonder schil 500 g ca. 
30 - 60 sec. P

Wortelen
in stukken 
snijden, 

ca. 2 x 2 cm
500 g ca. 

30 - 60 sec. 2 / P
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Verwerkingstabel voor het kneden:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met het mesinzetstuk 9 niet lan-
ger dan 3 minuten achter elkaar. Daarna moet het ap-
paraat uitgeschakeld blijven, totdat het tot 
kamertemperatuur is afgekoeld.
Het apparaat is niet geschikt voor zwaar deeg (bijv. 
volkoren brooddeeg) of grote hoeveelheden deeg. U 
kunt grote hoeveelheden deeg in porties verwerken.

Benodigd toebehoren:
- Arbeidsreservoir 10
- Mesinzetstuk 9
- Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3
Zo gaat het:
(Voor installatie, zie afbeelding M)
1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

2. Plaats het mesinzetstuk 9 in het arbeidsreservoir 10.
3. Vul het arbeidsreservoir met de ingrediënten 10. U 

kunt later meer ingrediënten toevoegen via de vulo-
pening.

4. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het 
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-
je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
6. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-

knop 13.
7. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 

het stopcontact als u klaar bent.
8. Draai het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 iets tegen 

de wijzers van de klok in en neem dit af.
9. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers 

van de klok in en neem dit af.
10. Pak het mesinzetstuk 9 aan het bovenste uiteinde vast 

en til het er aan de bovenkant uit. Ingrediënten die 
zich aan het mesinzetstuk hechten, moeten voorzich-
tig worden verwijderd met een kleine spatel of iets 
dergelijks.

11. Verwijder de fijngehakte ingrediënten uit het arbeids-
reservoir 10.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

9. Menginzetstuk gebruiken
Toepassingsgebied:
Het menginzetstuk 20 is geschikt voor het roeren van licht 
deeg (bijv. roerdeeg, pannenkoekbeslag).

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Het apparaat is niet geschikt voor zwaar deeg (bijv. 
volkoren brooddeeg) of grote hoeveelheden deeg. U 
kunt grote hoeveelheden deeg in porties verwerken.

Verwerkingstabel:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met het menginzetstuk 20 niet 
langer dan 3 minuten achter elkaar. Daarna moet het 
apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Arbeidsreservoir 10
- As 18
- Menginzetstuk 20
- Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3
Zo gaat het:
(Voor installatie, zie afbeelding G)
1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

2. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.
3. Zet het menginzetstuk 20 op de as 18.
4. Vul het arbeidsreservoir 10 met de ingrediënten. U 

kunt later meer ingrediënten toevoegen via de vulo-
pening.

5. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het 
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-
je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

6. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
7. Gebruik de draaiknop 13 om de stand 1 te selecte-

ren.
8. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 

het stopcontact als u klaar bent.
9. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok 

in en neem dit af.
10. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers 

van de klok in en neem dit af.
11. Verwijder de as 18 samen met het menginzetstuk 20 

via de bovenkant en haal het deeg uit het arbeidsre-
servoir 10.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

Ingrediën-
ten max. hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-

kelaar

Gistdeeg max. 500 g meel ca. 3 minuten 1

Ingrediën-
ten Max. hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-

kelaar

Gebaksdeeg
Vet/suiker/meel 
met max. 200 g 
meel

ca. 3 minuten 1



30 NL

10. Emulgeerschijf gebruiken
Toepassingsgebied:
De emulgeerschijf 8 is geschikt voor het kloppen van room 
of eiwit en voor het emulgeren (bijv. mayonaise).
Verwerkingstabel:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met de emulgeerschijf 8 niet 
langer dan 6 minuten achter elkaar. Daarna moet het 
apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

AANWIJZINGEN:
• Eiwit kloppen: de eieren moeten op kamertemperatuur 

zijn. Let erop dat alle accessoires droog en vetvrij zijn 
en dat er geen eierdooier in het eiwit komt.

• Slagroom kloppen: let erop dat de slagroom en, in-
dien mogelijk, de accessoires goed gekoeld zijn.

Benodigd toebehoren:
- Arbeidsreservoir 10
- As 18
- Emulgeerschijf 8
- Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3
Zo gaat het:
(Voor installatie, zie afbeelding H)
1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

2. Zet de emulgeerschijf 8 op de as 18.
3. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.
4. Vul het arbeidsreservoir 10 met de ingrediënten. U 

kunt later meer ingrediënten toevoegen via de vulo-
pening. Voor langzaam, druppelsgewijs toevoegen 
(bijv. van olie aan de mayonaise-bereiding) kunt u de 
mini-stopper 1 met een kleine opening in de bodem 
gebruiken.

5. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het 
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-
je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

6. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
7. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-

knop 13.
8. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 

het stopcontact als u klaar bent.
9. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok 

in en neem dit af.
10. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers 

van de klok in en neem dit af.

11. Verwijder de as 18 samen met de emulgeerschijf 8 
via de bovenkant en haal het bereidde gerecht uit het 
arbeidsreservoir 10.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

11. Frietjesschijf gebruiken
Toepassingsgebied:
De frietjesschijf 7 is geschikt voor het snijden van frieten 
van rauwe aardappelen.

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Oefen geen al te grote druk op de frietjesschijf 7 uit. 
Werk met gelijkmatige druk, zodat de motor niet 
wordt geblokkeerd.

AANWIJZING: plaats voor het beste resultaat grote 
aardappelen (eventueel gehalveerd) dwars in de grote vu-
lopening en druk deze met de maxi-stopper 3 naar bene-
den.

Verwerkingstabel:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met de frietjesschijf 7 niet lan-
ger dan 2 minuten achter elkaar. Daarna moet het ap-
paraat uitgeschakeld blijven, totdat het tot 
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Arbeidsreservoir 10
- As 18
- Frietjesschijf 7
- Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3
Zo gaat het:
(Voor installatie, zie afbeelding J)
1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

2. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.
3. Zet de frietjesschijf 7 dusdanig op de as dat de friet-

messen bovenop liggen.

4. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het 
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-

Ingredi-
ënten

min. 
hoeveelheid

max. 
hoeveelheid

Verwer-
kingstijd

Schake-
laar

Slagroom 200 ml 400 ml ca. 1 min. 2
Eiwit 4 eiwitten 6 eiwitten ca. 2 - 5 min. 2

Ingrediën-
ten max. hoeveelheid max.

verwerkingstijd
Scha-
kelaar

Aardappe-
len 500 g ca. 2 minuten 2
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je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
6. Haal de maxi-stopper 3 eruit en vul de voorbereide 

rauwe aardappelen hoogstens tot aan de markering 
MAX in de vulopening.

7. Plaats de maxi-stopper 3 weer terug.
8. Draai de draaiknop 13 in de stand 2 en duw de 

aardappelen met de maxi-stopper 3 met een lichte, 
gelijkmatige druk naar beneden.

9. Stop (draaiknop 13 in stand 0), voordat alle aardap-
pelstukjes in de vulopening verwerkt zijn, om meer 
aardappelen toe te voegen.

10. Verwerk alle aardappelen portie voor portie. Leeg 
het arbeidsreservoir 10 tussendoor als deze tot de 
markering MAX gevuld is.

11. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 
het stopcontact als u klaar bent.

12. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok 
in en neem dit af.

13. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers 
van de klok in en neem dit af.

14. Pak de as 18 aan het bovenste uiteinde vast en til het 
er samen met de frietjesschijf 7 uit.

15. Verwijder de gesneden frieten uit het arbeidsreser-
voir 10.

16. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

12. Rasp- en snijschijf 
gebruiken

Toepassingsgebied:
De grove rasp- en snijschijf 5 en de fijne rasp- en snij-
schijf 6 zijn geschikt voor het raspen en in schijven snijden 
van groente, fruit, aardappelen en kaas. Deze schijven 
kunnen aan beide zijden worden gebruikt. Aan de ene 
kant om te raspen, aan de andere kant om in schijven te 
snijden.
De twee schijven hebben ter oriëntatie een markering. 

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Oefen geen al te grote druk op de rasp- en snijschijf 6/5 
uit. Werk met gelijkmatige druk, zodat de motor niet 
wordt geblokkeerd.

Verwerkingstabel snijden:

Verwerkingstabel raspen:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met de rasp- en snijschijf 6 of 
met 5 niet langer dan 2 minuten achter elkaar. Daarna 
moet het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot 
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Arbeidsreservoir 10
- As 18
- Fijne rasp- en snijschijf 6 of

grove rasp- en snijschijf 5
- Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3
Zo gaat het:
(Voor installatie, zie afbeelding J)
1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

2. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.
3. Plaats de rasp- en snijschijf 6 of 5 dusdanig op de 

as, dat de hulpmiddelen waarmee u wilt werken zich 
bovenaan bevinden.

4. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het 
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-
je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
6. Haal de medium stopper 2 eruit en vul de voorberei-

de ingrediënten in de vulopening.
7. Draai de draaiknop 13 in de stand 1 (raspen) of 2 

(snijden) en duw de ingrediënten met de medium 
stopper 2 met een lichte, gelijkmatige druk naar be-
neden. Lange ingrediënten zoals wortels, courgettes 
en komkommers kunnen zonder stoppers naar bene-

Toepassing Rasp- en snijschijf

Grove rasp- en snijschijf 5

Fijne rasp- en snijschijf 6

Ingrediën-
ten max. hoeveelheid max.

verwerkingstijd
Scha-
kelaar

Wortelen 500 g ca. 2 minuten 2
Courgettes 500 g ca. 2 minuten 2
Prei 500 g ca. 2 minuten 2
Rode bieten 
(geschild) 500 g ca. 2 minuten 2

Ingrediën-
ten max. hoeveelheid max.

verwerkingstijd
Scha-
kelaar

Wortelen 500 g ca. 2 minuten 1

Snijden Raspen
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den worden gedrukt zolang ze uit de bovenkant van 
de vulopening steken.

8. Stop (draaiknop 13 in stand 0), voordat alle ingredi-
ënten in de vulopening verwerkt zijn, om meer ingre-
diënten toe te voegen.

9. Verwerk alle ingrediënten portie voor portie. Leeg het 
arbeidsreservoir 10 tussendoor als deze tot de mar-
kering MAX gevuld is.

10. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 
het stopcontact als u klaar bent.

11. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok 
in en neem dit af.

12. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers 
van de klok in en neem dit af.

13. Pak de as 18 aan het bovenste uiteinde vast en til het 
er samen met de rasp- en snijschijf 6 of 5 uit.

14. Verwijder de verwerkte ingrediënten uit het arbeids-
reservoir 10.

15. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

13. Citruspers gebruiken
Toepassingsgebied:
De citruspers, bestaande uit de zeef 19 en één van de 
perskegels 21 + 22, is geschikt om gehalveerde citrus-
vruchten uit te persen. Voor kleine citrusvruchten (bijv. ci-
troenen, limoenen) gebruikt u de kleine perskegel 21. 
Voor grote citrusvruchten (bijv. sinaasappels) gebruikt u de 
grote perskegel 22.

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Let erop dat er geen vreemd voorwerp in de zeef 19 
of in het apparaat zit, wanneer u het bedient.
Oefen geen al te grote druk op de perskegel 21/22 
uit.

Verwerkingstabel:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met de citruspers 19 + 21/22 
niet langer dan 7 minuten achter elkaar. Daarna moet 
het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Arbeidsreservoir 10
- As 18
- Zeef 19
- Kleine perskegel 21 of grote perskegel 22

Zo gaat het:
1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

2. Afbeelding K: plaats de as 18 in het arbeidsreser-
voir 10.

3. Afbeelding K: plaats de zeef 19 op het arbeidsre-
servoir 10 en op de as 18. Draai de zeef een klein 
beetje met de wijzers van de klok mee, totdat deze 
hoorbaar vastklikt.

4. Afbeelding L: plaats de perskegel 21/22 op het 
midden van de zeef 19.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
6. Gebruik de draaiknop 13 om de stand 1 te selecte-

ren.
7. Pers de citrusvruchthelften met het snijvlak naar onde-

ren met lichte druk op de draaiende perskegel 21/
22. Het sap stroomt in het arbeidsreservoir 10.

AANWIJZINGEN:
• Voor de beste sapopbrengst drukt u de citrushelften 

eerst recht naar beneden. Vervolgens beweegt u ze 
zachtjes op de perskegel 21/22 in alle richtingen, 
totdat al het vruchtvlees is verwerkt.

• Wanneer de perskegel 21/22 niet ronddraait, dient 
u te controleren of zich pitten tussen de perskegel en 
de zeef 19 bevinden en moet u die, indien nodig, ver-
wijderen.

• Wanneer er zich veel vruchtvlees en pitten in de 
zeef 19 hebben verzameld, trekt u de stekker 11 eruit 
en maakt u de zeef leeg.

8. Stop uiterlijk met persen als de maximale vulhoogte 
voor vloeistoffen (1250 ml) in het arbeidsreser-
voir 10 is bereikt.

9. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 
het stopcontact als u klaar bent.

10. Draai de zeef 19 een beetje tegen de wijzers van de 
klok in en verwijder het dan samen met de perske-
gel 21/22.

11. Verwijder de as 18.
12. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers 

van de klok in en neem dit af.
13. Giet het sap uit het arbeidsreservoir 10.
14. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.

Ingrediën-
ten max. hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-

kelaar

Sinaasap-
pels

5 stuks (gehal-
veerd) ca. 4 - 6 minuten 1
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14. Mini-hakmolen
Toepassingsgebied:
De mini-hakmolen, bestaande uit het mini-reservoir 17 en 
de meseenheid 16, is geschikt voor het hakken en fijnma-
ken van een kleine hoeveelheid uien, kruiden, noten, kof-
fiebonen en Parmezaanse kaas.

WAARSCHUWING voor materiële schade!
De mini-hakmolen mag niet voor vloeistoffen worden 
gebruikt.

Verwerkingstabel:

WAARSCHUWING voor materiële schade!
Gebruik het apparaat met de mini-hakmolen 16 + 17 
niet langer dan 2 minuten achter elkaar. Daarna moet 
het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Mini-reservoir 17
- Meseenheid 16
- Afdichtring 15
Zo gaat het:
1. Vul de ingrediënten hoogstens tot aan de markering 

MAX in het mini-reservoir 17. Neem daarbij de in-
formatie in de verwerkingstabel in acht.

2. Zet de afdichtring 15 op de meseenheid 16.
3. Afbeelding E: plaats de meseenheid 16 met de 

messen naar beneden op het mini-reservoir 17.
4. Afbeelding E: draai de meseenheid 16 tegen de 

wijzers van de klok in, tot deze vast zit op het 
mini-reservoir 17.

5. Afbeelding F: draai de gemonteerde mini-hakmo-
len 16 + 17 om en plaats deze op het basisappa-
raat 14. Draai de mini-hakmolen een klein beetje 
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar 
vastklikt.

6. Steek de stekker 11 in een stopcontact.
7. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-

knop 13.
8. Zet de draaiknop 13 op 0 en trek de stekker 11 uit 

het stopcontact als u klaar bent.
9. Draai de mini-hakmolen iets tegen de wijzers van de 

klok in en neem dit af.
10. Draai de meseenheid 16 met de wijzers van de 

klok mee en verwijder deze van het mini-reser-
voir 17.

11. Ingrediënten die zich aan de meseenheid 16 hech-
ten, moeten voorzichtig worden verwijderd met een 
kleine spatel of iets dergelijks.

12. Verwijder de fijngehakte ingrediënten uit het mini-re-
servoir 17.

13. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

15.Apparaat reinigen en 
onderhouden

GEVAAR door een elektrische schok! 
Trek vóór elke schoonmaakbeurt de stekker 11 uit het 
stopcontact.
Dompel het basisapparaat 14 nooit in water.

GEVAAR van verwondingen door snijden!
Let erop dat de messen van de schijven 7 + 6 + 5, van 
het mesinzetstuk 9 en van de meseenheid 16 zeer 
scherp zijn. Raak de messen nooit met blote handen 
aan om snijwonden te vermijden.

LET OP:
Gebruik in geen geval schurende, bijtende of krassen-
de reinigingsmiddelen. Daardoor kan het apparaat 
beschadigd raken. 

AANWIJZING: bepaalde levensmiddelen of kruiden 
(bijv. curry) kunnen het kunststof verkleuren. Dit is geen fout 
van het apparaat en het is niet schadelijk voor de gezond-
heid.

15.1 Basisapparaat reinigen
1. Reinig het basisapparaat 14 met een vochtige doek. 

U kunt ook een beetje afwasmiddel gebruiken.
2. Veeg met een schone, licht vochtige doek met schoon 

water na.
3. Gebruik het basisapparaat 14 pas weer wanneer 

het volledig droog is.

15.2 Reinigen in de 
vaatwasmachine

De volgende onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig:
- Arbeidsreservoir 10
- Deksel 4
- As 18
- Mesinzetstuk 9
- Menginzetstuk 20
- Emulgeerschijf 8
- Kleine perskegel 21
- Grote perskegel 22
- Zeef 19
- Frietjesschijf 7
- Grove rasp- en snijschijf 5
- Fijne rasp- en snijschijf 6
- Mini-reservoir (voor de mini-hakmolen) 17
- Mini-stopper 1
- Medium stopper 2
- Maxi-stopper 3

Ingrediën-
ten max. hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-

kelaar

Amandelen 150 g 8 - 10 x 1 sec. P
Koffiebonen 50 g ca. 30 - 60 sec. 2



34 NL

De volgende onderdelen mogen nooit in een vaatwasma-
chine worden gereinigd:
- Basisapparaat 14
- Meseenheid (voor de mini-hakmolen) 16

15.3 Met de hand afwassen

GEVAAR van verwondingen door snijden!
Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder wa-
ter dat u de messen van de schijven 7 + 6 + 5, van 
het mesinzetstuk 9 en van de meseenheid 16 goed 
kunt zien om u niet aan de zeer scherpe messen te ver-
wonden.

Alle accessoires, behalve het basisapparaat 14, kunnen 
met de hand afgewassen worden.
• Reinig alle accessoires, indien mogelijk, direct na ge-

bruik.
• Gebruik afwaswater met mild afwasmiddel en spoel 

alle onderdelen met schoon water na.
• Laat alle onderdelen volledig drogen, voordat u ze op-

nieuw gebruikt of opbergt.

15.4 Bewaren
Bewaar het apparaat beschermd tegen stof en vuil, en on-
bereikbaar voor kinderen.

16. Problemen oplossen
Wanneer uw apparaat een keer niet functioneert zoals ge-
wenst, doorloopt u eerst deze checklist. Misschien is het 
een klein probleem dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR door een elektrische schok!
Probeer in geen geval het apparaat zelf te repareren.

Storing Mogelijke oorzaken / 
maatregelen

Geen functie

• Is de stroomvoorziening ge-
waarborgd?

• Controleer de aansluiting.
• Om het risico van verwonding 

te minimaliseren, kan de keu-
kenmachine alleen worden ge-
start als bepaalde accessoires 
correct zijn gemonteerd (zie 
“Beveiligingsfuncties” op 
pagina 27).

Apparaat trilt sterk 
of beweegt tijdens 
gebruik.

• Neem de maximale hoeveelhe-
den en de aanbevolen voorbe-
reiding van de levensmiddelen 
in acht.

• Deze zuignappen moeten 
schoon en droog zijn.

Mesinzetstuk 9 / 
menginzetstuk 20 / 
emulgeerschijf 8 / 
meseenheid 16: het 
werkgereedschap 
draait niet of maar 
erg moeilijk rond.

• Direct uitschakelen, stekker 11 
uit het stopcontact trekken en 
controleren:
- Is de maximale hoeveelheid 
overschreden?

- Is er een obstakel (bijv. pezen, 
kraakbeen) in  het reservoir?

- Zijn de stukken van de ingredi-
ënten te groot?

Perskegel 21/22/ 
schijven 7 + 6 + 5:
Werkgereedschap 
stopt met ronddraai-
en.

• Heeft u te veel druk uitgeoe-
fend?

• Bevindt er zich een vreemd 
voorwerp in het apparaat?

Schijven 7 + 6 + 5:
Er blijven restanten 
van de ingrediënten 
aan de schijf han-
gen.

• Geen fout, om technische rede-
nen blijven er kleine restanten 
achter.

Schijven
7 + 6 + 5:
De ingrediënten 
worden niet goed 
verwerkt.

• Uitschakelen, stekker 11 uit het 
stopcontact trekken en voorzich-
tig controleren: 
- Zijn er ingrediënten in de mes-
sen terecht gekomen? Deze 
eventueel verwijderen.

- Is het arbeidsreservoir 10 tot 
de maximale vulhoogte ge-
vuld? Leeg deze, voordat u 
verdergaat.
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17. Recepten
Kruidenkwark
250 g kwark 40 % vet in de droge stof
125 g naturelyoghurt
2-4 fijngehakte teentjes knoflook
100 g komkommer
Zout naar smaak
Peper naar smaak
ca. 30 g gemengde kruiden (diepvries)
Menginzetstuk 20
1. Verwijder de pitjes (het binnenste) uit de komkommer 

en snijd de komkommer in blokjes.
2. Doe alle ingrediënten in het arbeidsreservoir 10. 

Plaats het deksel 4 erop en meng ca. 20 seconden.
3. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWIJZING: gebruik het mesinzetstuk 9 als u verse 
kruiden, stukjes komkommer en teentjes knoflook wilt fijnma-
ken. Gebruik het mesinzetstuk 9 om ca. 10 seconden fijn te 
hakken. Voeg tot slot de kwark en de yoghurt toe.

Guacamole-dip
2 avocado's (heel rijp)
2 teentjes knoflook
1/2 citroen
1/2 theelepel mosterd
1 theelepel olie
1-2 tomaten (in kwarten gesneden)
1 eetlepel kwark
Suiker
Zout
Peper
Tabasco
Mesinzetstuk 9
1. Schil de avocado, haal de pit eruit en doe deze in 

het arbeidsreservoir 10.
2. Doe knoflook, citroensap, mosterd, olie, tomaten en 

de kwark eveneens in het arbeidsreservoir 10. Plaats 
het deksel 4 en maak de ingrediënten fijn.

3. Eerst op smaak brengen met suiker, zout en peper, 
daarna met tabasco verfijnen.

Yoghurtdressing
150 g naturelyoghurt
3 eetlepels witte wijnazijn
3 eetlepels zonnebloemolie
1-2 theelepels mosterd
1 snufje zout / 1 snufje suiker
Emulgeerschijf 8
• Doe de naturelyoghurt, de witte wijnazijn, de zonne-

bloemolie, mosterd, zout en suiker in het arbeidsreser-
voir 10. Plaats het deksel 4 en roer goed.

Indien nodig kan de yoghurtdressing ook met fijngehakte 
knoflookteentjes, bieslook of gemengde kruiden worden 
verfijnd.

Röstirondjes
4 aardappelen, groot, kruimig
Zout
Peper, gemalen
Nootmuskaat, gemalen
80 g boter of margarine
fijne snij- en raspschijf 6
1. Plaats de fijne snij- en raspschijf 6 met de raspkant 

naar boven gericht.
2. Rasp de geschilde aardappelen met de fijne snij- en 

raspschijf 6.
3. Doe de aardappelmassa in een doek en druk het 

vocht eruit.
4. Strooi de kruiden op de aardappelmassa en meng al-

les door elkaar.
5. Verhit de boter of margarine in een pan. 
6. Vul vervolgens een kleine pollepel met wat aardap-

pelmassa, giet dit in het hete vet en druk de massa 
plat met een spatel.

7. Bak de röstirondjes nu aan beide kanten knapperig.

Pesto (rood)
150 g tomaten (gedroogd)
1 bosje basilicum
1 ui, rood (in kwarten gesneden)
2 eetlepels pijnboompitten
1-2 teentjes knoflook
2 theelepels balsamicoazijn
150 ml olijfolie
Zout
Peper
Mesinzetstuk 9
1. Doe de tomaten, de afgeplukte basilicumblaadjes, 

pijnboompitten, knoflook, ui, azijn en olie in het ar-
beidsreservoir 10. Plaats het deksel 4 en pureer fijn 
gedurende 1 minuut op stand 2.

2. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWIJZING: bewaar pesto in een glazen pot met dek-
sel, bedekt met een laagje olijfolie. Zo blijft deze ca. 4 we-
ken goed in de koelkast.
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Pesto (groen)
1-2 bosjes verse basilicum
1-2 teentjes knoflook
2 eetlepels pijnboompitten
150 ml olijfolie
2 eetlepels Parmezaanse kaas, geraspt
Zout + versgemalen zwarte peper
Mesinzetstuk 9
1. Doe de basilicum, knoflook, pijnboompitten, Parme-

zaanse kaas en olijfolie in het arbeidsreservoir 10. 
Plaats het deksel 4 en pureer fijn gedurende 1 minuut 
op stand 2.

2. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWIJZING: bewaar pesto in een glazen pot met dek-
sel, bedekt met een laagje olijfolie. Zo blijft deze ca. 4 we-
ken goed in de koelkast.

Barbecuesaus
200 g tomaten (in kwarten gesneden)
2 eetlepels plantaardige olie
Zout
Knoflookzout of verse teentjes knoflook
50 ml tomatenketchup
30 g tomatenpuree
2 eetlepels azijn
2 eetlepels citroensap
1 theelepel suiker
Kaneel
Mesinzetstuk 9
1. Doe de in kwarten gesneden tomaten, olie, zout, sui-

ker en knoflook in het arbeidsreservoir 10. Plaats het 
deksel 4 en mix met 2-3 korte pulsen.

2. Verwijder het deksel 4 en proef. De knoflooksmaak 
moet heel sterk zijn.

3. Voeg de ketchup, tomatenpuree, azijn, het citroen-
sap, de suiker en een snufje kaneel toe. Plaats het 
deksel 4 en mix de saus tot een homogene massa.

4. Verwijder het deksel 4 en proef.
5. Giet de saus in een kookpan. Ca. 45 minuten op een 

lage temperatuur laten sudderen, totdat ze dikvloei-
baar is geworden.

AANWIJZING: indien gewenst kan de barbecuesaus 
ook met chilipoeder worden verfijnd.

18. Weggooien
Dit product valt onder de Europese richtlijn 
2012/19/EU. Het symbool van de doorge-
streepte afvalton op wieltjes betekent dat het 
product in de Europese Unie gescheiden 
moet worden weggegooid. Dat geldt voor 
het product en alle met dit symbool aangeduide accessoi-
res. Aldus aangeduide producten mogen niet met het nor-
male huisvuil worden weggegooid, maar moeten bij een 
innamepunt voor recycling van elektrische en elektronische 
apparaten worden afgegeven. Recycling help het verbruik 
van grondstoffen te reduceren en het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt u dan aan de 
betreffende milieuvoorschriften in uw land.

19. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

Technische wijzigingen voorbehouden.

Model: SKMM 1000 A1
Netspanning: 220 - 240 V ~ 50 Hz
Beschermingsklasse: II 
Vermogen: 1.000 Watt
Maximumvulling ar-
beidsreservoir 10:

2 liter
vloeistoffen: 1250 ml

Randaarde

Geteste veiligheid. Apparaten moeten aan de alge-
meen erkende regels van de techniek voldoen en zijn 
conform de Wet betreffende productveiligheid 
(ProdSG).
Met het CE-keurmerk verklaart HOYER Handel GmbH 
de EU-conformiteit.

Dit symbool herinnert u eraan om de verpakking op 
een milieuvriendelijke manier weg te gooien.

Herbruikbare materialen zijn gemarkeerd met het re-
cyclingsymbool (3 pijlen). Het materiaal kan aan de 
hand van het recyclingnummer in het midden 
(hier: 21) en/of aan een afkorting (hier: PAP) worden 
gespecificeerd.
Het symbool markeert onderdelen die in de vaatwas-
machine kunnen worden gereinigd.
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20. Accessoires bestellen
Op onze website vindt u informatie over welke accessoires 
er kunnen worden nabesteld.

Bestelling online
shop.hoyerhandel.com

1. Scan de QR-code met uw smartphone/tablet.
2. Met de QR-code komt u op een website terecht waar 

u de nabestelling kunt plaatsen.

21.Garantie van HOYER Handel 
GmbH

Geachte klant,
U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de koopdatum. 
Wanneer dit product onvolkomenheden vertoont, heeft u wettelij-
ke rechten ten opzichte van de verkoper van het product. Deze 
wettelijke rechten worden niet beperkt door onze hiernavolgend 
beschreven garantie. 

Garantievoorwaarden
De garantietermijn begint op de koopdatum. Bewaar de originele 
kassabon goed. Deze bon is nodig als bewijs dat u het apparaat 
heeft gekocht. 
Wanneer zich binnen drie jaar na de koopdatum van dit product 
een materiaal- of fabricagefout voordoet, wordt het product door 
ons – naar onze keus – gratis voor u gerepareerd of vervangen. 
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het defecte apparaat en 
het koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van drie jaar wordt 
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt beschreven, waaruit de on-
volkomenheid bestaat en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie wordt gedekt, ontvangt u 
het gerepareerde product terug of u krijgt een nieuw exemplaar. 
Met reparatie of vervanging van het product begint geen nieuwe 
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke 
garantieaanspraken wegens gebreken
De garantieperiode wordt door de vrijwaring niet verlengd. Dat 
geldt ook voor vervangen en gerepareerde onderdelen. Schades 
en onvolkomenheden die eventueel al bij de koop aanwezig wa-
ren, moeten direct na het uitpakken worden gemeld. Aan repara-
ties die zich voordoen na het verstrijken van de garantieperiode 
zijn kosten verbonden.

Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd volgens strenge kwa-
liteitsrichtlijnen en nauwgezet gecontroleerd vóór levering. 
De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten. 

Van de garantie uitgesloten zijn slijtonderdelen die 
onderhevig zijn aan normale slijtage en beschadigin-
gen van breekbare onderdelen, bijv. schakelaars, ac-
cu's, lichtbronnen of andere onderdelen die van glas 
zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product werd beschadigd of 
ondeskundig werd gebruikt of onderhouden. Voor een juist ge-
bruik van het product moeten alle instructies die in de handleiding 
staan vermeld, nauwkeurig worden nageleefd. Gebruiksdoelein-
den en handelingen die in de handleiding worden afgeraden of 
waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden verme-
den. 
Het product is uitsluitend bedoeld voor particulier gebruik en niet 
voor commercieel gebruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige 
behandeling, bij gebruikmaking van geweld en bij ingrepen die 
niet werden uitgevoerd door ons erkende servicecenter, vervalt de 
garantie. 

Afhandeling in geval van garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek te waarborgen, 
dient u de volgende aanwijzingen te volgen:
• Houd voor alle aanvragen het artikelnummer 

IAN: 309571 en de kassabon als bewijs voor de koop bij 
de hand.

• Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje, ingegraveerd, 
op de titelpagina van uw handleiding (linksonder) of als stic-
ker op de achter- of onderkant van het apparaat. 

• Wanneer zich functiestoringen of andere onvolkomenheden 
voordoen, neemt u eerst telefonisch of per e-mail contact 
op met het hierna genoemde servicecenter.

• Een product dat geregistreerd staat als defect, kunt u dan 
met bijvoeging van de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid bestaat en wanneer 
deze zich heeft voorgedaan, franco naar het serviceadres 
sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en nog veel meer 
handleidingen, productvideo's en software downloa-
den.

Servicecenters

 Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.) 
E-Mail: hoyer@lidl.nl

 Service België
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.) 
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 309571

Leverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen serviceadres is. 
Neem eerst contact op met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND

NL

BE
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1. Übersicht
1 Mini-Stopfer
2 Midi-Stopfer
3 Maxi-Stopfer
4 Deckel
5 Grobe Raspel- und Schneidescheibe

(beidseitig nutzbar)
6 Feine Raspel- und Schneidescheibe

(beidseitig nutzbar)
7 Pommes-frites-Scheibe
8 Emulgierscheibe
9 Messereinsatz
10 Arbeitsbehälter
11 Anschlussleitung mit Netzstecker
12 Saugfüße

13 Drehschalter (P / 0 / 1 / 2)
14 Grundgerät
15 Dichtungsring (für Mini-Zerkleinerer)
16 Messereinheit (für Mini-Zerkleinerer)
17 Mini-Behälter (für Mini-Zerkleinerer)
18 Achse
19 Sieb (für Fruchtfleisch und Kerne)
20 Rühreinsatz
21 Kleiner Presskegel
22 Großer Presskegel
Hintere Ausklappseite, Bild A:
23 Kabelaufwicklung
Hintere Ausklappseite: Bilder A - M

Ohne Abbildung:
Klingenschutz (für den Messereinsatz)

Herzlichen Dank für Ihr Vertrauen!
Wir gratulieren Ihnen zu Ihrer neuen Küchenmaschine 
Multifunktion.

Für einen sicheren Umgang mit dem Produkt und um den 
ganzen Leistungsumfang kennenzulernen:

• Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme die-
se Bedienungsanleitung gründlich durch.

• Befolgen Sie vor allen Dingen die Sicherheits-
hinweise!

• Das Gerät darf nur so bedient werden, wie 
in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

• Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung 
auf.

• Falls Sie das Gerät einmal weitergeben, le-
gen Sie bitte diese Bedienungsanleitung da-
zu. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil 
des Produktes.

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit Ihrer neuen Küchen-
maschine Multifunktion!

Symbole am Gerät

2. Bestimmungsgemäßer 
Gebrauch

Diese Küchenmaschine dient zum Mixen, Rühren, Zerkleinern, 
Emulgieren, Schneiden und Raspeln von Lebens- und 
Nahrungsmitteln, zum Schneiden von Pommes frites und zum 
Auspressen von Zitrusfrüchten. 
Das Gerät ist für den privaten Haushalt konzipiert. Das Ge-
rät darf nur in Innenräumen benutzt werden.
Dieses Gerät darf nicht für gewerbliche Zwecke eingesetzt 
werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschäden!
Benutzen Sie das Gerät nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatnüsse zu zer-
kleinern. 
Der Messereinsatz ist nicht für Getreide, Eis, Nüsse 
oder ähnlich harte Lebensmittel geeignet.
Der Mini-Zerkleinerer darf nicht mit Flüssigkeiten be-
trieben werden.

Das Symbol gibt an, dass so ausgezeichnete Mate-
rialien Lebensmittel weder im Geschmack noch im 
Geruch verändern.
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3. Sicherheitshinweise
Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden für Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere Sachschäden verursachen.
VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder Sachschäden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerät beachtet werden sollten. 

Anweisungen für den sicheren Betrieb
Kinder dürfen das Gerät nicht benutzen.
Bewahren Sie das Gerät und seine Anschlussleitung außerhalb der Reichweite von Kindern auf.
Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden.
Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
Dieses Gerät kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
züglich des sicheren Gebrauches des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden 
Gefahren verstanden haben. 
Das Gerät ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, dem Auseinanderneh-
men oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
Beachten Sie, dass die Klingen der Pommes-frites-Scheibe, der Raspel- und Schneidescheiben, des 
Messereinsatzes und der Messereinheit für den Mini-Zerkleinerer sehr scharf sind: 
- Berühren Sie die Klingen nie mit bloßen Händen, um Schnittwunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spülen von Hand so klares Wasser, dass Sie die Klingen gut sehen kön-

nen, um sich nicht an den sehr scharfen Klingen zu verletzen.
- Achten Sie beim Leeren des Arbeitsbehälters und des Mini-Behälters darauf, die Klingen des 

Messereinsatzes / der Messereinheit nicht zu berühren.
- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen der Arbeitswerkzeuge darauf, die Klingen nicht zu 

berühren.
- Wenn Sie den Messereinsatz nicht verwenden, stecken Sie den Klingenschutz auf.
- Achten Sie bei allen Scheiben beim Entfernen von Verstopfungen und dem Entfernen von un-

verarbeiteten Zutaten darauf, die Klingen nicht zu berühren.
Vor dem Auswechseln von Zubehör oder Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt werden, muss das Ge-
rät ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.
Die Arbeitswerkzeuge (z. B. der Messereinsatz, die Raspel- und Schneidescheiben) drehen nach 
dem Ausschalten nach. Warten Sie den Stillstand ab, bevor Sie den Deckel entriegeln und öffnen.
Bei einem Missbrauch des Gerätes kann es zu Verletzungen kommen.
Dieses Gerät ist nicht dafür bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem betrieben zu werden.
Wenn die Anschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen 
Kundendienst oder eine ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden.
Das Gerät ist je nach Funktion für folgende maximale Betriebszeiten ohne Unterbrechung vorgese-
hen:
- Messereinsatz: maximal 3 Minuten
- Rühreinsatz: maximal 3 Minuten
- Emulgierscheibe: maximal 6 Minuten
- Pommes-frites-Scheibe: maximal 2 Minuten
- Raspel- und Schneidescheiben: maximal 2 Minuten
- Zitruspresse: maximal 7 Minuten
- Mini-Zerkleinerer: maximal 2 Minuten
Danach muss das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zimmertemperatur abgekühlt ist.
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Reinigen Sie alle Teile und Flächen, die mit Lebensmitteln in Verbindung kommen, vor dem ersten 
Gebrauch (siehe “Gerät reinigen und warten” auf Seite 71).

GEFAHR für Kinder
Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug. Kinder 
dürfen nicht mit den Kunststoffbeuteln spielen. Es be-
steht Erstickungsgefahr.

GEFAHR für und durch Haus- und 
Nutztiere 

Von Elektrogeräten können Gefahren für Haus- und 
Nutztiere ausgehen. Des Weiteren können Tiere auch 
einen Schaden am Gerät verursachen. Halten Sie des-
halb Tiere grundsätzlich von Elektrogeräten fern.

GEFAHR von Stromschlag durch 
Feuchtigkeit

Das Gerät darf niemals in der Nähe einer Badewan-
ne, einer Dusche, eines gefüllten Waschbeckens o. Ä. 
betrieben werden.
Das Grundgerät, die Anschlussleitung und der Netzste-
cker dürfen nicht in Wasser oder andere Flüssigkeiten 
getaucht werden.
Schützen Sie das Grundgerät vor Feuchtigkeit, Tropf- 
und Spritzwasser.
Sollte Flüssigkeit in das Grundgerät gelangen, sofort 
den Netzstecker ziehen. Vor einer erneuten Inbetrieb-
nahme das Gerät prüfen lassen.
Bedienen Sie das Gerät nicht mit feuchten Händen.
Sollte das Gerät ins Wasser gefallen sein, sofort den 
Netzstecker ziehen. Erst danach das Gerät herausneh-
men.

GEFAHR durch Stromschlag 
Stecken Sie den Netzstecker erst dann in eine Steckdo-
se, wenn das Gerät für den jeweiligen Einsatzzweck 
komplett montiert ist.
Schließen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungs-
gemäß installierte, leicht zugängliche Steckdose mit 
Schutzkontakten an, deren Spannung der Angabe auf 
dem Typenschild entspricht. Die Steckdose muss auch 
nach dem Anschließen weiterhin leicht zugänglich 
sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschlussleitung nicht 
durch scharfe Kanten oder heiße Stellen beschädigt 
werden kann. Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht 
um das Gerät. 
Das Gerät ist auch nach dem Ausschalten nicht voll-
ständig vom Netz getrennt. Um dies zu tun, ziehen Sie 
den Netzstecker.
Achten Sie darauf, dass die Anschlussleitung nie zur 
Stolperfalle wird oder sich jemand darin verfangen 
oder darauftreten kann.
Halten Sie die Anschlussleitung von heißen Flächen 
(z. B. Herdplatte) fern.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerätes darauf, dass 
die Anschlussleitung nicht eingeklemmt oder ge-
quetscht wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen, im-
mer am Stecker, nie am Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, …
…wenn eine Störung auftritt,
…wenn Sie das Gerät nicht benutzen,
…bevor Sie das Gerät montieren oder demontieren,
…bevor Sie das Gerät reinigen und
…bei Gewitter.
Benutzen Sie das Gerät nicht, wenn es sichtbare Be-
schädigungen am Gerät oder der Anschlussleitung 
aufweist. 
Um Gefährdungen zu vermeiden, nehmen Sie keine 
Veränderungen am Gerät vor.

GEFAHR von Verletzungen
Umgehen Sie niemals die Sicherheitsfunktionen!
Greifen Sie niemals in die rotierenden Arbeitswerkzeu-
ge. Halten Sie keine Löffel oder Ähnliches in die drehen-
den Teile. Halten Sie auch lange Haare oder weite 
Kleidung von den drehenden Teilen fern. 
Lassen Sie heiße Zutaten abkühlen, bevor Sie diese ver-
arbeiten!

WARNUNG vor Sachschäden
Stellen Sie das Gerät ausschließlich auf einer glatten, 
ebenen, trockenen, rutschfesten und wasserfesten Flä-
che auf, damit das Gerät weder umfallen noch 
herunterrutschen kann.
Stellen Sie das Gerät nicht auf eine heiße Oberfläche 
z. B. Herdplatten.
Beachten Sie die Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung zu maximalen Füllmengen, maximalen Zutaten-
mengen, maximalen Betriebszeiten und den empfohle-
nen Geschwindigkeitsstufen.
Üben Sie auf den Presskegel und die Scheiben keinen 
zu großen Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmäßigem 
Druck, sodass der Motor nicht blockiert wird.
Betreiben Sie das Gerät nicht leer, da hierdurch der 
Motor heiß laufen und beschädigt werden kann.
Verwenden Sie nur das Originalzubehör.
Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.
Das Gerät ist mit rutschfesten Kunststoffsaugfüßen aus-
gestattet. Da Möbel mit einer Vielfalt von Lacken und 
Kunststoffen beschichtet sind und mit unterschiedlichen 
Pflegemitteln behandelt werden, kann nicht völlig aus-
geschlossen werden, dass manche dieser Stoffe 
Bestandteile enthalten, die die Kunststoffsaugfüße an-
greifen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine rutschfes-
te Unterlage unter das Gerät.
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4. Lieferumfang
1 Küchenmaschine Multifunktion, Grundgerät 14
1 Arbeitsbehälter 10
1 Deckel 4 mit:

- Maxi-Stopfer 3
- Midi-Stopfer 2
- Mini-Stopfer 1

1 Achse 18
1 Messereinsatz 9 mit Klingenschutz
1 Rühreinsatz 20

1 Emulgierscheibe 8
1 Grobe Raspel- und Schneidescheibe 5
1 Feine Raspel- und Schneidescheibe 6
1 Pommes-frites-Scheibe 7
1 Zitruspressenaufsatz, bestehend aus:

- Kleiner Presskegel 21 / Großer Presskegel 22
- Sieb 19

1 Mini-Zerkleinerer, bestehend aus:
- Mini-Behälter 17
- Messereinheit 16

1 Bedienungsanleitung

5. Funktionen im Überblick

Arbeitswerkzeug Funktion Menge
Stellung 
Dreh-

schalter
Verarbei-
tungszeit Hinweis

Messereinsatz 9

Zerkleinern, Hacken, Pü-
rieren von Gemüse, 
Kräutern, Käse, Fleisch

z. B. max. 
500 g 
Fleisch

P oder 2 max. 3 Min. • Gemüse und Käse vorher 
in Stücke von ca. 3 - 4 cm 
Kantenlänge schneiden.

• Fleisch und Hartkäse vor-
her in Stücke von ca. 
2 cm Kantenlänge 
schneiden.

• Sehnen, Knorpel, Kno-
chen, harte Schalen ent-
fernen.

Kneten von Hefeteig 
(z. B. Pizzateig)

max. 500 g 
Mehl 

1 max. 
3 Min.

Rühreinsatz 20 Rühren von leichtem 
Teig (z. B. Rührteig, 
Pfannkuchenteig)

Fett/Zucker/
Mehl je max. 
200 g

1 max. 
3 Min.

Emulgierscheibe 8

Sahne schlagen min. 200 ml,
max. 400 ml

2 max. 
6 Min.

• gut gekühlt verarbeiten

Eiweiß schlagen min. 
4 Eiweiß,
max. 
6 Eiweiß

2 max. 
6 Min.

• alle Zubehörteile trocken 
und fettfrei

Emulgieren 
(z. B. Mayonnaise)

1 max. 
6 Min.

Zitruspresse mit klei-
nem Presskegel
(19 + 21)

Auspressen von kleinen 
Zitrusfrüchten (z. B. Zi-
tronen, Limetten)

max. 5 Stück 1 max. 
7 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis 1250 ml 
gefüllt.

Zitruspresse mit gro-
ßem Presskegel
(19 + 22)

Auspressen von größe-
ren Zitrusfrüchten (z. B. 
Orangen)

max. 5 Stück 1 max. 
7 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis 1250 ml 
gefüllt.
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Pommes-frites-
Scheibe 7

Pommes frites schneiden max. 500 g 2 max. 
2 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
füllt.

grobe Raspel- und 
Schneidescheibe 5
(Messer nach oben)

Prägung:

grobe Scheiben schnei-
den

max. 500 g 2 max. 
2 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
füllt.

grobe Raspel- und 
Schneidescheibe 5
(Messer nach unten)

Prägung:

grob raspeln max. 500 g 1 max. 
2 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
füllt.

feine Raspel- und 
Schneidescheibe 6
(Messer nach oben)

Prägung:

feine Scheiben schnei-
den

max. 500 g 2 max. 
2 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
füllt.

feine Raspel- und 
Schneidescheibe 6
(Messer nach unten)

Prägung:

fein raspeln max. 500 g 1 max. 
2 Min.

• Nicht zu viel Druck aus-
üben

• Arbeitsbehälter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
füllt.

Arbeitswerkzeug Funktion Menge
Stellung 
Dreh-

schalter
Verarbei-
tungszeit Hinweis
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6. Auspacken und Aufstellen

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen kann es durch die 
Erhitzung des Motors zu einer leichten Geruchsentwick-
lung kommen. Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie für eine 
ausreichende Belüftung.

1. Entfernen Sie sämtliches Verpackungsmaterial.
2. Überprüfen Sie, ob alle Teile vorhanden und unbe-

schädigt sind.
3. Reinigen Sie das Gerät vor der ersten Be-

nutzung! (siehe “Gerät reinigen und warten” auf 
Seite 71).

4. Bild A: Wickeln Sie die Anschlussleitung 11 nur so 
weit von der Kabelaufwicklung 23 ab, wie notwendig.

5. Stellen Sie das Grundgerät 14 auf einer ebenen, tro-
ckenen rutschfesten und wasserfesten Fläche auf, da-
mit das Gerät weder umfallen noch herunterrutschen 
kann. 
Wählen Sie einen glatten Untergrund, damit sich die 
Saugfüße 12 festsaugen können.

GEFAHR von Verletzungen!
Stecken Sie den Netzstecker 11 erst dann in eine Steck-
dose, wenn die Küchenmaschine für den jeweiligen Ver-
wendungszweck komplett zusammengesetzt ist.

7. Grundbedienung

7.1 Lebensmittel vorbereiten

WARNUNG vor Sachschäden!
Benutzen Sie das Gerät nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatnüsse zu zer-
kleinern. 

• Waschen und putzen Sie Gemüse, Obst und Kräuter.
• Entfernen Sie Stängel (z. B. bei Kräutern), feste Scha-

len (z. B. bei Nüssen) und Teile, die nicht mit verarbei-
tet werden sollen (z. B. Apfelkerne).

• Verwenden Sie frische Kräuter im trockenen Zustand.
• Befreien Sie Fleisch von Sehnen, Knochen und Knor-

pel.
• Entfernen Sie Rinde von Käse.
• Verarbeiten Sie Käse und Fleisch gut gekühlt.
• Weicher Käse (z. B. Mozzarella) kann auch kurz an-

gefroren werden.
• Für die Verarbeitung mit dem Messereinsatz 9 und im 

Mini-Zerkleinerer 16 + 17 schneiden Sie die Lebens-
mittel in gleichmäßige, kleinere Stücke.

• Für die Verarbeitung mit den Scheiben 6, 5 schneiden 
Sie die Lebensmittel so klein, dass Sie gut in den mittle-
ren Einfüllschacht (Midi-Stopfer 2 entfernt) passen. 
Längliche Lebensmittel (wie z. B. Möhre, Gurke, Zuc-
chini) können im Ganzen verarbeitet werden. Sie wer-
den hochkant in den Einfüllschacht gegeben. Sie 
sollen die Breite des Einfüllschachtes möglichst gut aus-
füllen, damit sie nicht umkippen.

• Für die Verarbeitung mit der Pommes-frites-Scheibe 7 
müssen die Kartoffeln so in den großen Einfüllschacht 
passen, dass sie nicht über die Markierung MAX am 
Einfüllschacht des Deckels 4 hinausragen. Schneiden 
Sie die Kartoffeln ggf. in passende Stücke.

• Für die Verarbeitung mit der Zitruspresse 19 + 21 
wählen Sie reife Zitrusfrüchte. Diese ergeben mehr 
Saft. Schneiden Sie die Zitrusfrüchte quer zu den Spal-
ten in Hälften.

Mini-Zerkleinerer 
(16 + 17)

Zerkleinern, Hacken von 
kleinen Mengen Zwie-
beln, Kräuter, Nüsse, 
Kaffeebohnen

keine Flüssigkeiten!

max. 150 g

max. bis zur 
Markierung 
MAX befül-
len

P, 1, 2 max. 
2 Min.

• Dichtungsring 15 muss 
eingesetzt sein.

Arbeitswerkzeug Funktion Menge
Stellung 
Dreh-

schalter
Verarbei-
tungszeit Hinweis

MAX
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7.2 Zutaten einfüllen/zugeben
• Beachten Sie beim Einfüllen von flüssigen Zutaten in 

den Arbeitsbehälter 10 die maximale Füllhöhe von 
1250 ml.

• Im Mini-Zerkleinerer 16 + 17 dürfen keine Flüssigkei-
ten verarbeitet werden. Die Zutaten dürfen höchstens 
bis zur Markierung MAX eingefüllt werden.

• Beachten Sie die Angaben in den Verarbeitungstabel-
len zu maximalen Zutatenmengen.

• Setzen Sie die folgenden Zubehörteile ein, bevor Sie 
die Zutaten in den Arbeitsbehälter 10 geben:
- Messereinsatz 9
- Achse 18 + Rühreinsatz 20
- Achse 18 + Emulgierscheibe 8

• Zum Nachfüllen bei geschlossenem Deckel 4 verfügt 
das Gerät über einen Einfüllschacht mit einem 3-in-1-
Stopfer. Je nach Menge und Größe der Zutaten neh-
men Sie einen der Stopfer 1, 2, 3 heraus. So stehen 
Ihnen verschiedene Einfüllschachtgrößen zur Verfü-
gung.

• Verwenden Sie beim Arbeiten mit den Scheiben 7, 6, 
5 grundsätzlich den kleinstmöglichen der Stopfer 1, 
2, 3, um das beste Ergebnis zu erhalten. 

• Verwenden Sie beim Arbeiten mit der Pommes-frites-
Scheibe 7 grundsätzlich den Maxi-Stopfer 3, um das 
beste Ergebnis zu erhalten. 

HINWEIS: In dieser Anleitung wird jeweils nur die Ver-
wendung eines häufig geeigneten Stopfers beschrieben. 
Passen Sie die Wahl des Stopfers an das Lebensmittel an.

• Den Mini-Stopfer 1 und den Midi-Stopfer 2 können Sie 
herausnehmen, während das Gerät läuft. 

• Wenn Sie den großen Einfüllschacht (mit dem Maxi-
Stopfer 3) verwenden, dürfen die Zutaten bis höchs-
tens zur Markierung MAX eingefüllt werden. 

• Der Mini-Stopfer 1 hat im Boden ein kleines Loch, 
durch das Flüssigkeiten langsam in den Arbeitsbehäl-
ter tropfen können (z. B. zum langsamen Zutropfen 
von Öl zur Mayonnaise-Zubereitung).

7.3 Stromversorgung

GEFAHR von Verletzungen!
Stecken Sie den Netzstecker 11 erst dann in eine Steck-
dose, wenn die Küchenmaschine für den jeweiligen Ver-
wendungszweck komplett zusammengesetzt ist.

Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose mit 
Schutzkontakten, die den technischen Daten auf dem Ty-
penschild entspricht. Die Steckdose muss auch nach dem 
Anschließen jederzeit gut zugänglich sein.

7.4 Sicherheitsfunktionen
Um die Verletzungsgefahr zu minimieren, kann die Kü-
chenmaschine nur dann gestartet werden, wenn bestimmte 
Zubehörteile korrekt zusammengesetzt wurden.

GEFAHR von Verletzungen!
Umgehen Sie niemals diese Sicherheitsfunktionen!

Das Prinzip: Markierung  +  /  
Überall, wo Sie die Schlossmarkierungen und einen Punkt 
sehen, gilt das gleiche Prinzip.

1. Oberes Zubehörteil aufsetzen: 
Setzen Sie das obere Zubehörteil mit 
der Markierung  am geöffneten 
Schlosssymbol  auf.

2. Im Uhrzeigersinn drehen:
Drehen Sie das obere Zubehörteil im 
Uhrzeigersinn, bis es einrastet.

3. Korrekt zusammengesetzt:
Wenn die Zubehörteile korrekt zusam-
mengesetzt sind, weist die Markie-
rung  auf das geschlossene Schloss-
symbol .

• Zum Abnehmen drehen Sie das obere Zubehörteil ge-
gen den Uhrzeigersinn, bis die Markierung  auf das 
geöffnete Schlosssymbol  weist. Dann können Sie 
das Zubehörteil nach oben abheben.

Die einzelnen Zubehörteile
• Bild B: Der Arbeitsbehälter 10 muss durch eine kleine 

Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Grundgerät 14 
einrasten.

• Bild C: Der Deckel 4 muss durch eine kleine Drehung 
im Uhrzeigersinn auf dem Arbeitsbehälter 10 einras-
ten.

• Bild K: Für die Zitruspresse wird der Deckel 4 nicht 
benötigt. Stattdessen muss das Sieb 19 durch eine 
kleine Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Arbeitsbe-
hälter 10 einrasten.
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• Bild F: Der Mini-Zerkleinerer 16 + 17 wird ohne Ar-
beitsbehälter 10 direkt auf das Grundgerät 14 ge-
setzt. Er muss korrekt zusammengesetzt sein und durch 
eine kleine Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Grund-
gerät einrasten.

Der Maxi-Stopfer
• Bild D: Wenn der Deckel 4 aufgesetzt ist, muss der 

Maxi-Stopfer 3 in den Einfüllschacht eingesetzt sein. 
Er kann, ohne den Betrieb zu unterbrechen, bis zur 
Markierung MAX nach oben herausgezogen werden. 
Beim Herunterdrücken gibt es durch diese Sicherheits-
funktion einen Widerstand.

7.5 Ein- und ausschalten und die 
Geschwindigkeit regeln

Mit dem Drehschalter 13 schalten Sie das Gerät ein und 
aus und wählen die Geschwindigkeitsstufe:

HINWEIS: Beachten Sie bei der Auswahl der Geschwin-
digkeitsstufe die Empfehlungen in den Tabellen. 

8. Messereinsatz verwenden

GEFAHR von Verletzungen!
Die Klingen des Messereinsatzes 9 sind sehr scharf. 
Berühren Sie sie nicht. Wenn Sie den Messereinsatz 
nicht verwenden, stecken Sie den Klingenschutz auf.

• Klingenschutz abneh-
men:
Ziehen Sie den Klingenschutz 
in der Mitte etwas vom Mes-
sereinsatz ab und nehmen 
diesen nach oben heraus.

• Klingenschutz aufste-
cken:
Setzen Sie den Messerein-
satz 9 von oben in den Klin-
genschutz. Achten Sie 
darauf, dass beide Klingen 
komplett geschützt sind.

Einsatzbereich:
Der Messereinsatz 9 eignet sich zum Hacken und Zerklei-
nern von Zwiebeln, Kräutern, Gemüse, Obst, Parmesan 
und Fleisch. Außerdem können Sie mit dem Messereinsatz 
Teig kneten.

WARNUNG vor Sachschäden!
Benutzen Sie das Gerät nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatnüsse zu zer-
kleinern. 
Der Messereinsatz ist nicht für Getreide, Eis, Nüsse 
oder ähnlich harte Lebensmittel geeignet.

Verarbeitungstabelle Zerkleinern:

Schalter-
stellung Funktion

P

Impulsfunktion: 
- Drehschalter 13 in der Position P fest-

halten, um das Gerät einzuschalten.
- Drehschalter 13 loslassen, um das 

Gerät auszuschalten.
- ermöglicht das Arbeiten mit mehreren 

kurzen Impulsen hintereinander, emp-
fohlen z. B. für Kräuter und Zwiebeln

0 ausgeschaltet 
1 Geschwindigkeitsstufe 1 (normal)
2 Geschwindigkeitsstufe 2 (hoch)

Zutaten Vorbereitung max. 
Menge

Verarbei-
tungszeit

Schal-
ter

Fleisch 
in Würfel 
schneiden, 

ca. 2 x 2 cm
500 g ca. 

30 - 60 Sek. 2 / P

Zwiebeln geviertelt, 
ohne Schale 500 g ca. 

30 - 60 Sek. P

Knoblauch ohne Schale 500 g ca. 
30 - 60 Sek. P

Karotten
in Stücke 

schneiden, 
ca. 2 x 2 cm

500 g ca. 
30 - 60 Sek. 2 / P
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Verarbeitungstabelle Kneten:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit dem Messereinsatz 9 
nicht länger als 3 Minuten im Dauereinsatz. Danach 
muss das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekühlt ist.
Das Gerät ist nicht für schweren Teig (z. B. Vollkorn-
Brotteig) oder große Mengen Teig geeignet. Größere 
Teigmengen können Sie in Portionen verarbeiten.

Benötigtes Zubehör:
- Arbeitsbehälter 10
- Messereinsatz 9
- Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3
So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild M)
1. Setzen Sie den Arbeitsbehälter 10 auf das Grundge-

rät 14. Drehen Sie den Arbeitsbehälter ein kleines 
Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar einrastet.

2. Setzen Sie den Messereinsatz 9 in den Arbeitsbehäl-
ter 10 ein.

3. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehälter 10. 
Weitere Zutaten können Sie später durch den Einfüll-
schacht zugeben.

4. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 
auf den Arbeitsbehälter 10. Drehen Sie den Deckel 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar ein-
rastet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
6. Wählen mit dem Drehschalter 13 die gewünschte 

Geschwindigkeitsstufe.
7. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 

Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

8. Drehen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 et-
was gegen den Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

9. Drehen Sie den Arbeitsbehälter 10 etwas gegen den 
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

10. Fassen Sie den Messereinsatz 9 am oberen Ende an 
und heben ihn nach oben heraus. Zutaten, die am 
Messereinsatz haften, entfernen Sie vorsichtig mit ei-
nem kleinen Teigschaber o. Ä.

11. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zutaten aus dem Ar-
beitsbehälter 10.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 
sofort.

9. Rühreinsatz verwenden
Einsatzbereich:
Der Rühreinsatz 20 eignet sich zum Rühren von leichtem 
Teig (z. B. Rührteig, Pfannkuchenteig).

WARNUNG vor Sachschäden!
Das Gerät ist nicht für schweren Teig (z. B. Vollkorn-
Brotteig) oder große Mengen Teig geeignet. Größere 
Teigmengen können Sie in Portionen verarbeiten.

Verarbeitungstabelle:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit dem Rühreinsatz 20 nicht 
länger als 3 Minuten im Dauereinsatz. Danach muss 
das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zimmer-
temperatur abgekühlt ist.

Benötigtes Zubehör:
- Arbeitsbehälter 10
- Achse 18
- Rühreinsatz 20
- Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3
So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild G)
1. Setzen Sie den Arbeitsbehälter 10 auf das Grundge-

rät 14. Drehen Sie den Arbeitsbehälter ein kleines 
Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehälter 10 
ein.

3. Setzen Sie den Rühreinsatz 20 auf die Achse 18.
4. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehälter 10. 

Weitere Zutaten können Sie später durch den Einfüll-
schacht zugeben.

5. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 
auf den Arbeitsbehälter 10. Drehen Sie den Deckel 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar ein-
rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
7. Wählen Sie mit dem Drehschalter 13 die Stellung 1.
8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 

Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

9. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie den Arbeitsbehälter 10 etwas gegen den 
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

11. Nehmen Sie die Achse 18 zusammen mit dem Rühr-
einsatz 20 nach oben heraus und entnehmen Sie 
den Teig aus dem Arbeitsbehälter 10.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 
sofort.

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit Schal-
ter

Hefeteig max. 500 g Mehl ca. 3 Minuten 1

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit Schal-
ter

Kuchenteig Fett/Zucker/Mehl 
je max. 200 g ca. 3 Minuten 1
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10. Emulgierscheibe verwenden
Einsatzbereich:
Die Emulgierscheibe 8 eignet sich zum Schlagen von Sah-
ne oder Eischnee und zum Emulgieren (z. B. Mayonnaise).
Verarbeitungstabelle:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit der Emulgierscheibe 8 
nicht länger als 6 Minuten im Dauereinsatz. Danach 
muss das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekühlt ist.

HINWEISE:
• Eiweiß schlagen: Die Eier sollen Raumtemperatur ha-

ben. Achten Sie darauf, dass alle Zubehörteile trocken 
und fettfrei sind und dass kein Eigelb ins Eiweiß gerät.

• Sahne schlagen: Achten Sie darauf, dass die Schlag-
sahne und möglichst auch die Zubehörteile gut gekühlt 
sind.

Benötigtes Zubehör:
- Arbeitsbehälter 10
- Achse 18
- Emulgierscheibe 8
- Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3
So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild H)
1. Setzen Sie den Arbeitsbehälter 10 auf das Grundge-

rät 14. Drehen Sie den Arbeitsbehälter ein kleines 
Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar einrastet.

2. Setzen Sie die Emulgierscheibe 8 auf die Achse 18.
3. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehälter 10 

ein.
4. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehälter 10. 

Weitere Zutaten können Sie später durch den Einfüll-
schacht zugeben. Zum langsamen Zutropfen (z. B. 
von Öl zur Mayonnaise-Zubereitung) können Sie den 
Mini-Stopfer 1 mit einer kleinen Öffnung im Boden 
verwenden.

5. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 
auf den Arbeitsbehälter 10. Drehen Sie den Deckel 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar ein-
rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
7. Wählen mit dem Drehschalter 13 die gewünschte 

Geschwindigkeitsstufe.
8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 

Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

9. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie den Arbeitsbehälter 10 etwas gegen den 
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

11. Nehmen Sie die Achse 18 zusammen mit der Emul-
gierscheibe 8 nach oben heraus und entnehmen Sie 
die zubereitete Speise aus dem Arbeitsbehälter 10.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 
sofort.

11. Pommes-frites-Scheibe 
verwenden

Einsatzbereich:
Die Pommes-frites-Scheibe 7 eignet sich zum Schneiden 
von Pommes frites aus rohen Kartoffeln.

WARNUNG vor Sachschäden!
Üben Sie auf die Pommes-frites-Scheibe 7 keinen zu 
großen Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmäßigem 
Druck, sodass der Motor nicht blockiert wird.

HINWEIS: Für beste Ergebnisse große Kartoffeln (ggf. 
halbiert) quer in den großen Einfüllschacht legen und mit 
dem Maxi-Stopfer 3 herunter drücken.

Verarbeitungstabelle:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit der Pommes-frites-Schei-
be 7 nicht länger als 2 Minuten im Dauereinsatz. Da-
nach muss das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es auf 
Zimmertemperatur abgekühlt ist.

Benötigtes Zubehör:
- Arbeitsbehälter 10
- Achse 18
- Pommes-frites-Scheibe 7
- Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3
So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild J)
1. Setzen Sie den Arbeitsbehälter 10 auf das Grundge-

rät 14. Drehen Sie den Arbeitsbehälter ein kleines 
Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehälter 10 
ein.

3. Setzen Sie die Pommes-frites-Scheibe 7 so auf die 
Achse, dass die Pommes-frites-Messer oben liegen.

Zutaten min. Menge max. Menge Verarbei-
tungszeit

Schal-
ter

Schlag-
sahne 200 ml 400 ml ca. 1 Min. 2

Eiweiß 4 Eiweiß 6 Eiweiß ca. 2 - 5 Min. 2

Zutaten max. Menge max.
Verarbeitungszeit

Schal-
ter

Kartoffeln 500 g ca. 2 Minuten 2
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4. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 
auf den Arbeitsbehälter 10. Drehen Sie den Deckel 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar ein-
rastet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
6. Nehmen Sie den Maxi-Stopfer 3 heraus und füllen 

Sie die vorbereiteten, rohen Kartoffeln bis höchstens 
zur Markierung MAX in den Einfüllschacht.

7. Setzen Sie den Maxi-Stopfer 3 wieder ein.
8. Schalten Sie den Drehschalter 13 in die Stellung 2 

und drücken Sie mit dem Maxi-Stopfer 3 die Kartof-
feln mit leichtem, gleichmäßigen Druck nach unten.

9. Stoppen Sie (Drehschalter 13 auf Stellung 0), bevor 
alle Kartoffelstücke im Einfüllschacht verarbeitet sind, 
um weitere Kartoffeln nachzufüllen.

10. Verarbeiten Sie Portion für Portion alle Kartoffeln. Lee-
ren Sie zwischendurch den Arbeitsbehälter 10, wenn 
dieser bis zur Markierung MAX gefüllt ist.

11. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 
Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

12. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

13. Drehen Sie den Arbeitsbehälter 10 etwas gegen den 
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

14. Fassen Sie die Achse 18 am oberen Ende an und he-
ben diese zusammen mit der Pommes-frites-Scheibe 7 
heraus.

15. Entnehmen Sie die geschnittenen Pommes frites aus 
dem Arbeitsbehälter 10.

16. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 
sofort.

12. Raspel- und Schneide-
scheiben verwenden

Einsatzbereich:
Die grobe Raspel- und Schneidescheibe 5 und die feine 
Raspel- und Schneidescheibe 6 sind zum Raspeln und 
Scheiben-Schneiden von Gemüse, Obst, Kartoffeln und 
Käse geeignet. Diese Scheiben sind beidseitig verwend-
bar. Auf der einen Seite zum Raspeln, auf der anderen 
zum Scheiben-Schneiden. 
Die beiden Scheiben haben zur Orientierung eine Prä-
gung als Kennzeichnung. 

WARNUNG vor Sachschäden!
Üben Sie auf die Raspel- und Schneidescheiben 6/5 
keinen zu großen Druck aus. Arbeiten Sie mit gleich-
mäßigem Druck, sodass der Motor nicht blockiert 
wird.

Verarbeitungstabelle Schneiden:

Verarbeitungstabelle Raspeln:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit den Raspel- und Schneide-
scheiben 6 oder 5 nicht länger als 2 Minuten im Dau-
ereinsatz. Danach muss das Gerät ausgeschaltet 
bleiben, bis es auf Zimmertemperatur abgekühlt ist.

Benötigtes Zubehör:
- Arbeitsbehälter 10
- Achse 18
- feine Raspel- und Schneidescheibe 6 oder

grobe Raspel- und Schneidescheibe 5
- Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3

Prägung Raspel- und Schneidescheibe

grobe Raspel- und Schneidescheibe 5

feine Raspel- und Schneidescheibe 6

Zutaten max. Menge max.
Verarbeitungszeit

Schal-
ter

Karotten 500 g ca. 2 Minuten 2
Zucchini 500 g ca. 2 Minuten 2
Lauch 500 g ca. 2 Minuten 2
Rote Beete 
(geschält) 500 g ca. 2 Minuten 2

Zutaten max. Menge max.
Verarbeitungszeit

Schal-
ter

Karotten 500 g ca. 2 Minuten 1
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So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild J)
1. Setzen Sie den Arbeitsbehälter 10 auf das Grundge-

rät 14. Drehen Sie den Arbeitsbehälter ein kleines 
Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehälter 10 
ein.

3. Setzen Sie die Raspel- und Schneidescheibe 6 
oder 5 so auf die Achse, dass das Werkzeug oben 
liegt, mit dem Sie arbeiten wollen.

4. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 
auf den Arbeitsbehälter 10. Drehen Sie den Deckel 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar ein-
rastet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
6. Nehmen Sie den Midi-Stopfer 2 heraus und füllen Sie 

die vorbereiteten Zutaten in den Einfüllschacht.
7. Schalten Sie den Drehschalter 13 auf die Stellung 1 

(Raspeln) oder 2 (Schneiden) und drücken Sie mit 
dem Midi-Stopfer 2 die Zutaten mit leichtem, gleich-
mäßigen Druck nach unten. Lange Zutaten wie Möh-
ren, Zucchini, Salatgurken können Sie ohne Stopfer 
nach unten drücken, solange sie oben aus dem Ein-
füllschacht herausragen.

8. Stoppen Sie (Drehschalter 13 auf Stellung 0), bevor 
alle Zutaten im Einfüllschacht verarbeitet sind, um 
weitere Zutaten nachzufüllen.

9. Verarbeiten Sie Portion für Portion alle Zutaten. Lee-
ren Sie zwischendurch den Arbeitsbehälter 10, wenn 
dieser bis zur Markierung MAX gefüllt ist.

10. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 
Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

11. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

12. Drehen Sie den Arbeitsbehälter 10 etwas gegen den 
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

13. Fassen Sie die Achse 18 am oberen Ende an und he-
ben diese zusammen mit der Raspel- und Schneide-
scheibe 6 oder 5 heraus.

14. Entnehmen Sie die verarbeiteten Zutaten aus dem Ar-
beitsbehälter 10.

15. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 
sofort.

13. Zitruspresse verwenden
Einsatzbereich:
Die Zitruspresse, bestehend aus dem Sieb 19 und einem 
der Presskegel 21 + 22, eignet sich zum Auspressen von 
halbierten Zitrusfrüchten. Verwenden Sie den kleinen Press-
kegel 21 für kleine Zitrusfrüchte (z. B. Zitronen, Limetten) 
oder den großen Presskegel 22 für größere Zitrusfrüchte 
(z. B. Orangen).

WARNUNG vor Sachschäden!
Achten Sie darauf, dass sich kein Fremdkörper im 
Sieb 19 oder im Gerät befindet, wenn Sie es bedie-
nen.
Üben Sie keinen zu großen Druck auf den Presske-
gel 21/22 aus.

Verarbeitungstabelle:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit der Zitruspresse 19 + 
21/22 nicht länger als 7 Minuten im Dauereinsatz. 
Danach muss das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es 
auf Zimmertemperatur abgekühlt ist.

Benötigtes Zubehör:
- Arbeitsbehälter 10
- Achse 18
- Sieb 19
- Kleiner Presskegel 21 oder großer Presskegel 22
So geht es:
1. Setzen Sie den Arbeitsbehälter 10 auf das Grundge-

rät 14. Drehen Sie den Arbeitsbehälter ein kleines 
Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar einrastet.

2. Bild K: Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbe-
hälter 10 ein.

3. Bild K: Setzen Sie das Sieb 19 auf den Arbeitsbe-
hälter 10 und die Achse 18. Drehen Sie das Sieb 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis es hörbar ein-
rastet.

4. Bild L: Setzen Sie den Presskegel 21/22 auf die 
Mitte des Siebes 19. 

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
6. Wählen Sie mit dem Drehschalter 13 die Stellung 1.
7. Pressen Sie die Zitrusfruchthälften mit der Schnittflä-

che nach unten mit leichtem Druck auf den drehen-
den Presskegel 21/22. Der Saft fließt in den Arbeits-
behälter 10.

HINWEISE:
• Für die beste Saftausbeute pressen Sie die Zitrusfrucht-

hälften zunächst senkrecht nach unten. Dann bewegen 
Sie sie auf dem Presskegel 21/22 leicht in alle Rich-
tungen hin und her, bis das gesamte Fruchtfleisch ver-
arbeitet wurde.

Schneiden Raspeln

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit Schal-
ter

Orangen 5 Stück (in Hälften) ca. 4 - 6 Minuten 1
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• Wenn sich der Presskegel 21/22 nicht dreht, überprü-
fen Sie, ob sich Kerne zwischen Presskegel und 
Sieb 19 befinden, und entfernen Sie diese gegebe-
nenfalls.

• Wenn sich viel Fruchtfleisch und Kerne im Sieb 19 ge-
sammelt haben, ziehen Sie den Netzstecker 11 und 
leeren Sie das Sieb aus.

8. Beenden Sie den Arbeitsgang spätestens dann, wenn 
im Arbeitsbehälter 10 die maximale Füllhöhe für Flüs-
sigkeiten (1250 ml) erreicht ist.

9. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 
Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

10. Drehen Sie das Sieb 19 etwas gegen den Uhrzeiger-
sinn und nehmen es zusammen mit dem Presske-
gel 21/22 ab.

11. Nehmen Sie die Achse 18 heraus.
12. Drehen Sie den Arbeitsbehälter 10 etwas gegen den 

Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.
13. Gießen Sie den Saft aus dem Arbeitsbehälter 10.
14. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 

sofort.

14. Mini-Zerkleinerer
Einsatzbereich:
Der Mini-Zerkleinerer, bestehend aus dem Mini-Behäl-
ter 17 und der Messereinheit 16, eignet sich zum Hacken 
und Zerkleinern von einer kleinen Menge Zwiebeln, Kräu-
ter, Nüsse, Kaffeebohnen und Parmesan.

WARNUNG vor Sachschäden!
Der Mini-Zerkleinerer darf nicht mit Flüssigkeiten be-
trieben werden.

Verarbeitungstabelle:

WARNUNG vor Sachschäden!
Betreiben Sie das Gerät mit dem Mini-Zerkleinerer 16 
+ 17 nicht länger als 2 Minuten im Dauereinsatz. Da-
nach muss das Gerät ausgeschaltet bleiben, bis es auf 
Zimmertemperatur abgekühlt ist.

Benötigtes Zubehör:
- Mini-Behälter 17
- Messereinheit 16
- Dichtungsring 15
So geht es:
1. Füllen Sie die Zutaten bis höchstens zur Markierung 

MAX in den Mini-Behälter 17. Beachten Sie dabei 
auch die Angaben in der Verarbeitungstabelle.

2. Setzen Sie den Dichtungsring 15 auf die Messerein-
heit 16.

3. Bild E: Setzen Sie die Messereinheit 16 mit den 
Klingen nach unten auf den Mini-Behälter 17.

4. Bild E: Drehen Sie die Messereinheit 16 gegen 
den Uhrzeigersinn, bis sie fest auf dem Mini-Be-
hälter 17 sitzt.

5. Bild F: Drehen Sie den zusammengesetzten Mini-
Zerkleinerer 16 + 17 um und setzen ihn auf das 
Grundgerät 14. Drehen Sie den Mini-Zerkleinerer 
ein kleines Stück im Uhrzeigersinn, bis er hörbar ein-
rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
7. Wählen mit dem Drehschalter 13 die gewünschte 

Geschwindigkeitsstufe.
8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den 

Drehschalter 13 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 11.

9. Drehen Sie den Mini-Zerkleinerer etwas gegen den 
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie die Messereinheit 16 mit dem Uhrzei-
gersinn und nehmen sie diese vom Mini-Behäl-
ter 17 ab.

11. Zutaten, die an der Messereinheit 16 haften, entfer-
nen Sie vorsichtig mit einem kleinen Teigschaber 
o. Ä.

12. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zutaten aus dem 
Mini-Behälter 17.

13. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehörteile möglichst 
sofort.

15.Gerät reinigen und warten

GEFAHR durch Stromschlag! 
Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker 11 
aus der Netzsteckdose.
Tauchen Sie das Grundgerät 14 nie in Wasser. 

GEFAHR von Verletzungen durch Schnei-
den!

Beachten Sie, dass die Klingen der Scheiben 7 + 6 + 5, 
des Messereinsatzes 9 und der Messereinheit 16 sehr 
scharf sind. Berühren Sie die Klingen nie mit bloßen 
Händen, um Schnittwunden zu vermeiden. 

VORSICHT:
Verwenden Sie keinesfalls scheuernde, ätzende oder 
kratzende Reinigungsmittel. Dadurch könnte das Gerät 
beschädigt werden. 

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder Gewürze (z. B. 
Curry) können den Kunststoff verfärben. Dies ist kein Gerä-
tefehler und gesundheitlich unbedenklich.

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit Schal-
ter

Mandeln 150 g 8 - 10 x 1 Sek. P
Kaffee-
bohnen 50 g ca. 30 - 60 Sek. 2
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15.1 Grundgerät reinigen
1. Reinigen Sie das Grundgerät 14 mit einem feuchten 

Tuch. Sie können auch etwas Spülmittel nehmen.
2. Wischen Sie mit einem sauberen, leicht feuchten Tuch 

mit klarem Wasser nach.
3. Benutzen Sie das Grundgerät 14 erst wieder, wenn 

es vollständig getrocknet ist.

15.2 Reinigen in der Spülmaschine
Folgende Teile sind spülmaschinengeeignet:
- Arbeitsbehälter 10
- Deckel 4
- Achse 18
- Messereinsatz 9
- Rühreinsatz 20
- Emulgierscheibe 8
- Kleiner Presskegel 21
- Großer Presskegel 22
- Sieb 19
- Pommes-frites-Scheibe 7
- grobe Raspel- und Schneidescheibe 5
- feine Raspel- und Schneidescheibe 6
- Mini-Behälter (für den Mini-Zerkleinerer) 17
- Mini-Stopfer 1
- Midi-Stopfer 2
- Maxi-Stopfer 3
Keinesfalls dürfen folgende Teile in einer Spülmaschine 
gereinigt werden:
- Grundgerät 14
- Messereinheit (für den Mini-Zerkleinerer) 16

15.3 Spülen von Hand

GEFAHR von Verletzungen durch Schnei-
den!

Verwenden Sie beim Spülen von Hand so klares Was-
ser, dass Sie die Klingen der Scheiben 7 + 6 + 5, des 
Messereinsatzes 9 und der Messereinheit 16 gut se-
hen können, um sich nicht an den sehr scharfen Klin-
gen zu verletzen.

Alle Zubehörteile außer dem Grundgerät 14 können auch 
von Hand gespült werden.
• Reinigen Sie sämtliche Zubehörteile möglichst sofort 

nach dem Gebrauch.
• Verwenden Sie Spülwasser mit mildem Spülmittel und 

spülen Sie alle Teile mit klarem Wasser nach.
• Lassen Sie alle Teile vollständig trocknen, bevor Sie sie 

erneut benutzen oder wegräumen.

15.4 Aufbewahren
Bewahren Sie das Gerät geschützt vor Staub und Schmutz 
und unerreichbar für Kinder auf.

16. Problemlösung
Sollte Ihr Gerät einmal nicht wie gewünscht funktionieren, 
gehen Sie bitte erst diese Checkliste durch. Vielleicht ist es 
nur ein kleines Problem, das Sie selbst beheben können.

GEFAHR durch Stromschlag!
Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerät selbstständig 
zu reparieren.

Fehler Mögliche Ursachen / 
Maßnahmen

Keine Funktion

• Ist die Stromversorgung sicher-
gestellt?

• Überprüfen Sie den Anschluss.
• Die Küchenmaschine kann nur 

dann gestartet werden, wenn 
bestimmte Zubehörteile korrekt 
zusammengesetzt wurden (siehe 
“Sicherheitsfunktionen” auf 
Seite 65).

Gerät vibriert stark 
oder bewegt sich 
während des Betrie-
bes.

• Beachten Sie die maximalen 
Mengen und die empfohlene 
Vorbereitung der Lebensmittel.

• Die Saugfüße müssen sauber 
und trocken sein.

Messereinsatz 9 / 
Rühreinsatz 20 / 
Emulgierscheibe 8 / 
Messereinheit 16: 
Das Arbeitswerk-
zeug dreht sich nicht 
oder nur sehr 
schwer.

• Sofort ausschalten, Netzste-
cker 11 ziehen und überprüfen:
- Wurde die maximale Menge 
überschritten?

- Befindet sich ein Hindernis 
(z. B. Sehnen, Knorpel) im Be-
hälter?

- Sind die Stücke der Zutaten zu 
groß?

Presskegel 21/22/ 
Scheiben 7 + 6 + 5:
Arbeitswerkzeug 
hört auf, sich zu dre-
hen.

• Haben Sie zu großen Druck aus-
geübt?

• Befindet sich ein Fremdkörper 
im Gerät?

Scheiben 7 + 6 + 5:
Reste der Zutaten 
werden bleiben 
oben auf der Schei-
be zurück.

• Kein Fehler, kleine Reste bleiben 
technisch bedingt zurück.

Scheiben
7 + 6 + 5:
Die Zutaten werden 
nicht richtig verar-
beitet.

• Ausschalten, Netzstecker 11 
ziehen und vorsichtig überprü-
fen: 
- Haben sich Zutaten in den 
Klingen verfangen? Ggf. die-
se entfernen.

- Ist der Arbeitsbehälter 10 bis 
zur maximalen Füllhöhe ge-
füllt? Leeren Sie ihn, bevor Sie 
weiter arbeiten.
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17. Rezepte
Kräuterquark
250 g Speisequark 40 % Fett i. Tr.
125 g Naturjoghurt
2-4 zerkleinerte Knoblauchzehen
100 g Salatgurke
Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack
ca. 30 g gemischte Kräuter (Tiefkühlware)
Rühreinsatz 20
1. Die Kerne (das Innere) der Gurke entfernen und die 

Gurke würfeln.
2. Alle Zutaten in den Arbeitsbehälter 10 geben. De-

ckel 4 aufsetzen und ca. 20 Sekunden verrühren.
3. Mit Salz und Pfeffer ggf. abschmecken.

HINWEIS: Benutzen Sie den Messereinsatz 9, wenn Sie 
frische Kräuter, Gurkenstücke und die Knoblauchzehen zer-
kleinern wollen. Verwenden Sie den Messereinsatz 9 zum 
Zerkleinern für ca. 10 Sekunden. Geben Sie anschließend 
den Speisequark und den Joghurt hinzu. 

Guacamole-Dip
2 Avocado (sehr reif)
2 Knoblauchzehen
1/2 Zitrone
1/2 Teelöffel Senf
1 Teelöffel Öl
1-2 Tomaten (geviertelt)
1 Esslöffel Frischkäse
Zucker
Salz
Pfeffer
Tabasco
Messereinsatz 9
1. Avocado schälen, entkernen und in den Arbeitsbehäl-

ter 10 geben.
2. Knoblauch, Zitronensaft, Senf, Öl, Tomaten und den 

Frischkäse ebenfalls in den Arbeitsbehälter 10 ge-
ben. Deckel 4 aufsetzen und fein zerkleinern.

3. Erst mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken, dann 
mit Tabasco verfeinern.

Joghurtdressing
150 g Naturjoghurt
3 Esslöffel Weißwein-Essig
3 Esslöffel Sonnenblumenöl
1-2 Teelöffel Senf
1 Prise Salz / 1 Prise Zucker
Emulgierscheibe 8
• Den Naturjoghurt, den Weißwein-Essig, das Sonnen-

blumenöl, Senf, Salz und Zucker in den Arbeitsbehäl-
ter 10 geben. Deckel 4 aufsetzen und gut rühren.

Bei Bedarf kann das Joghurtdressing auch mit fein gehack-
ten Knoblauchzehen, Schnittlauch oder gemischten Kräu-
tern verfeinert werden.

Röstis
4 Kartoffeln, groß, mehlig kochend
Salz
Pfeffer, gemahlen
Muskat, gemahlen
80 g Butter oder Margarine
feine Schneid- und Raspelscheibe 6
1. Setzen Sie die feine Schneid- und Raspelscheibe 6 

mit der Raspelseite nach oben ein.
2. Raspeln Sie die geschälten Kartoffeln mit der feinen 

Schneid- und Raspelscheibe 6.
3. Geben Sie die Kartoffelmasse in ein Tuch und drü-

cken Sie die Flüssigkeit heraus.
4. Streuen Sie die Gewürze auf die Kartoffelmasse und 

vermischen Sie alles.
5. Erhitzen Sie die Butter oder Margarine in einer Pfan-

ne. 
6. Geben Sie nun mit einer kleinen Kelle etwas von der 

Kartoffelmasse in das heiße Fett und drücken Sie die 
Masse mit einem Bratenwender flach.

7. Braten Sie die Röstis nun von beiden Seiten kross an.

Pesto (rot)
150 g Tomaten (getrocknete)
1 Bund Basilikum
1 Zwiebel, rot (geviertelt)
2 Esslöffel Pinienkerne
1-2 Knoblauchzehen
2 Teelöffel Balsamico-Essig
150 ml Olivenöl
Salz
Pfeffer
Messereinsatz 9
1. Die Tomaten, die abgezupften Basilikumblätter, Pini-

enkerne, Knoblauch, Zwiebel, Essig und Öl in den 
Arbeitsbehälter 10 geben. Deckel 4 aufsetzen und 
1 Minute auf Stufe 2 fein pürieren.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HINWEIS: Bewahren Sie Pesto in einem Schraubglas auf, 
bedeckt mit einer Schicht Olivenöl. So hält es sich ca. 
4 Wochen im Kühlschrank.
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Pesto (grün)
1-2 Bund frisches Basilikum
1-2 Knoblauchzehen
2 Esslöffel Pinienkerne
150 ml Olivenöl
2 Esslöffel Parmesan, gerieben
Salz + frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Messereinsatz 9
1. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Parmesan und 

Olivenöl in den Arbeitsbehälter 10 geben. Deckel 4 
aufsetzen und 1 Minute auf Stufe 2 fein pürieren.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HINWEIS: Bewahren Sie Pesto in einem Schraubglas auf, 
bedeckt mit einer Schicht Olivenöl. So hält es sich ca. 
4 Wochen im Kühlschrank.

Barbecue-Sauce
200 g Tomaten (geviertelt)
2 Esslöffel Pflanzenöl
Salz
Knoblauchsalz oder frische Zehen
50 ml Tomatenketchup
30 g Tomatenmark
2 Esslöffel Essig
2 Esslöffel Zitronensaft
1 Teelöffel Zucker
Zimt
Messereinsatz 9
1. Die geviertelten Tomaten, das Öl, Salz, Zucker und 

Knoblauch in den Arbeitsbehälter 10 geben. De-
ckel 4 aufsetzen und mit 2-3 kurzen Impulsen mixen.

2. Deckel 4 absetzen und abschmecken. Der Knob-
lauchgeschmack muss sehr stark sein. 

3. Ketchup, Tomatenmark, Essig, den Zitronensaft, Zu-
cker und eine Prise Zimt dazugeben. Deckel 4 aufset-
zen und die Sauce zu einer einheitlichen Masse 
mixen.

4. Deckel 4 absetzen und abschmecken.
5. Die Sauce in einen Kochtopf geben. Ca. 45 Minuten 

bei niedriger Temperatur köcheln lassen, bis sie dick-
flüssig geworden ist.

HINWEIS: Bei Bedarf kann die Barbecue-Sauce auch mit 
Chilipulver verfeinert werden.

18. Entsorgung
Dieses Produkt unterliegt der europäischen 
Richtlinie 2012/19/EU. Das Symbol der 
durchgestrichenen Abfalltonne auf Rädern 
bedeutet, dass das Produkt in der Europäi-
schen Union einer getrennten Müllsammlung 
zugeführt werden muss. Dies gilt für das Produkt und alle 
mit diesem Symbol gekennzeichneten Zubehörteile. Ge-
kennzeichnete Produkte dürfen nicht über den normalen 
Hausmüll entsorgt werden, sondern müssen an einer An-
nahmestelle für das Recycling von elektrischen und elektro-
nischen Geräten abgegeben werden. Recycling hilft, den 
Verbrauch von Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt 
zu entlasten. Informationen zur Entsorgung und der Lage 
des nächsten Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei Ihrer 
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.
Verpackung
Wenn Sie die Verpackung entsorgen möchten, achten Sie 
auf die entsprechenden Umweltvorschriften in Ihrem Land.

19. Technische Daten

Verwendete Symbole

Technische Änderungen vorbehalten.

Modell: SKMM 1000 A1
Netzspannung: 220 - 240 V ~ 50 Hz
Schutzklasse: II 
Leistung: 1.000 Watt
Maximale Füllmenge 
Arbeitsbehälter 10:

2 Liter
Flüssigkeiten: 1250 ml

Schutzisolierung

Geprüfte Sicherheit. Geräte müssen den allgemein an-
erkannten Regeln der Technik genügen und gehen mit 
dem Produktsicherheitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklärt die HOYER Handel 
GmbH die EU-Konformität.

Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung um-
weltfreundlich zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfeile) sind wiederver-
wertbare Materialien gekennzeichnet. Das Material 
kann durch die Recycling-Nummer in der Mitte 
(hier: 21) und/oder ein Kürzel (hier: PAP) spezifiziert 
werden.
Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spülmaschi-
ne gereinigt werden können.



 75DE

20. Zubehörteile bestellen
Auf unserer Webseite erhalten Sie die Information, welche 
Zubehörteile nachbestellt werden können.

Bestellung online
shop.hoyerhandel.com

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

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf eine Webseite, 
wo Sie die Nachbestellung vornehmen können.

21.Garantie der HOYER Handel 
GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im 
Falle von Mängeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
käufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen 
Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie 
nicht eingeschränkt. 

Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie 
den Original Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als Nach-
weis für den Kauf benötigt. 
Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts 
ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns 
– nach unserer Wahl – für Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Die-
se Garantieleistung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist 
das defekte Gerät und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und 
schriftlich kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht und 
wann er aufgetreten ist.
Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie 
das reparierte oder ein neues Produkt zurück. Mit Reparatur oder 
Austausch des Produkts beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung nicht verlängert. 
Dies gilt auch für ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim 
Kauf vorhandene Schäden und Mängel müssen sofort nach dem 
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenp ichtig.

Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitätsrichtlinien sorgfältig 
produziert und vor Auslieferung gewissenhaft geprüft. 
Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fabrikationsfehler. 

Von der Garantie ausgeschlossen sind Verschleißtei-
le, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schädigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. 
Schalter, Akkus, Leuchtmittel oder andere Teile, die 
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt beschädigt, nicht sach-
gemäß benutzt oder gewartet wurde. Für eine sachgemäße Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung 
aufgeführten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung 
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu ver-
meiden. 
Das Produkt ist lediglich für den privaten und nicht für den ge-
werblichen Gebrauch bestimmt. Bei missbräuchlicher und un-
sachgemäßer Behandlung, Gewaltanwendung und bei 
Eingriffen, die nicht von unserem autorisierten Service-Center vor-
genommen wurden, erlischt die Garantie. 

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewährleisten, 
folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:
• Bitte halten Sie für alle Anfragen die Artikelnummer 

IAN: 309571 und den Kassenbon als Nachweis für den 
Kauf bereit.

• Die Artikelnummer finden Sie auf dem Typenschild, einer 
Gravur, auf dem Titelblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder 
als Aufkleber auf der Rück- oder Unterseite des Gerätes. 

• Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mängel auftreten, kontak-
tieren Sie zunächst das nachfolgend benannte Service-Center 
telefonisch oder per E-Mail.

• Ein als defekt erfasstes Produkt können Sie dann unter Beifü-
gung des Kaufbelegs (Kassenbon) und der Angabe, worin 
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist, für Sie por-
tofrei an die Ihnen mitgeteilte Service Anschrift übersenden.

Auf www.lidl-service.com können Sie diese und viele 
weitere Handbücher, Produktvideos und Software herun-
terladen.

Service-Center

 Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)
E-Mail: hoyer@lidl.de

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

 Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 
(0,08 CHF/Min., 
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 309571

Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Servicean-
schrift ist. 
Kontaktieren Sie zunächst das genannte Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Tasköprüstraße 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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