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Willkommen

1 Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde

Vielen Dank, dass Sie sich flir ein TURMIX-Produkt entschieden haben. Seit

1933 arbeiten wir mit nur einem Ziel: dass Sie Freude an lhrem Gerat haben,

Unsere Philosophie basiert auf vier Wirtern:

Dauerhatt, unkompliziert, faszinierend, verldsslich.

Das bedeuiet, dass wir viel Wert auf Qualitat, Ergonomie, Einfachheit und
Service legen, um lhnen die besten Produkte und Diensileistungen anbieten
2u kinnen.

Wir wiinschen hnen vie} Freude an Ihrem TURMIX-Produkt.
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1. Auf einen Blick / Grundgerat

EH ss0.
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660, 600 Deluxe.

600, 600 Deluxe.
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2. Wichtige Sicherheitshinweise

Beien Gebrauch der Kilchenmaschine sollten folgende Sicherheitsvorkehrungen

beachtet werden:

— Bedienungsanleitung unbedingt sorgfalti lesen,

~ Die Gefahr eines Stromschlags besteht, wenn Gerét, Netzkabel oder
Stecker in Wasser cder andere Fliissigkeit eingetaucht werden oder das
Netzkahel eingeklemmt wird.

— Gerit nicht mit nassen Handen beriihren,

— Elekirogeréte ausser Reichweite von Kincern anwenden.

- Gerdt nur gemdss Angaben auf Typenschid anschiiessen und betreiben.
Nur benutzen, wean Zuleitung und Gerdt <eine Beschiidigungen aufwei-
S€n.

— Wenn die Anschlussleitung dieses Geriites heschidigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundsndienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersestzt werden, um &efdhrdungen zu vermeiden.
Reparaturen am Gerdt nur durch unseren Kundendienst vornehmen lassen.

— Stecker ziehen nach jedem Gebrauch, vor dem Reinigen, vor dem
Verlassen des Raumes und im Fehlerfall.

— Zuleifung nicht iiber scharfe Kanten oder heisse Flachen zishen.

— Zubehbr und Werkzeug nur bef Stillstand Jes Antriebs wechseln.

- Das Grundgerét nicht in Wasser tauchen ader unter fliessendem Wasser
reinigen.

— Das Gerdt tuft nach Ausschalten noch kurze Zeit nach,

— Bei Gebrauch des Zubehirs die beigelegten Gebrauchsanieitungen beach-
ten. Nach Stromunterbrechung lauit das Gerdt wieder an,

— Nicht mit Gegenstéinden in Geratedffnungen eindringen; Stromschlaggefahr.

— Das Gerét darf nur fiir die vorgesehenen Zwecke im Haushalt verwendet
werden.

- Nach dem Auspacken des Gerdts ist darawf zu achten, dass die
Kunststoffhiiflen an elnem fiir Kinder nich+ zugénglichen Ort verwahirt
werden.

- Personen, einschliesslich Kinder, die aufgrund ihrer physischen, sen-
sorischen oder geistigen Féhigkeiten oder threr Unerfahrenheit oder
Unkenntnis nicht in der Lage sind, das Ge-4t sicher zu benutzen, diirfen
das Gerét nicht ohne Aufsicht oder Anweicung durch eine veraniwortliche
Person benutzen,

DIESE SICHERHEITSHINWEISE BITTE AUFHEBEN!




3. Inbetriebnahme Grundgerat

- Das Gerdit nur fiir haushaltsitbliche Verarbeitungsmengen und -zgiten
benutzen.

— Das Gerfit ist warlungsfrei,

~ Die Gebrauchsanleitung beschreibt verschiedene Ausfiirungen (siehe
auch Modelliibersicht, auf Seite 30).

- Die Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren. Bei Weitergabe des Geréites an
Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben.

— Das Gerdt nur mit Originafzubehdr benutzen.

1.1 VarigTronic 550 Drehschatter (1.1}
O/off = Slopp
p = Parkschaltung

Drehschatter festhalten, bis Antrieb stehenbleibt;
Werlzeug ist in Schwenkposition.
Bewegt sich der Antrieb nicht, ist die Schwenkposition
bereits erreicht.

Stufen 1-4 = Arbeitsgeschwindigkeit

Stufe 1 = niedrigste Drehzahl - langsam

Stufe 4 = hichste Brehzahl - schnelt

Bei Stromunierbrechung bieibt das Gerdt eingeschaltet dnd fduft nach
der Unferbrechung wieder an.

1.2 VarioTronic 600 und 600 Deluxe Drehschalter {1.2)
Qfoff = Stopp
M = Momentschaltung
Drehschalter festhalten, htichste Drehzahl.
Stufen t-4 = Arbeitsgeschwindigkeit
Stufe 1 = niedrigste Drehzahl — langsam
Stufe 4 = hichste Drehzahl — schnell -

Bei Stromunterbrechung bleibt das Geraf eingeschaltel, nach der
Unferbrechung Gerét auf O/off stellen und dann zuriick auf gewiinschie
Stufe stellen.

Das Gerit ist mit einer Wiedereinschaltsicherung bei Uberlastung ausgestat-
tet,

Die Parkschaltung ist autematisch, nach Ausschalten (Stellung 0/off) [duft das
Gerit automatisch in Schwenkposition.

|

Antrieb (2) :
Fiir Getreidemiihle (Stahl), Durchlaufschnitzler und Zitruspresse. Bai
Nichigebrauch Antriebsschutzdeckel aufsetzen.

a Antriebsschutzdeckel

Zum Abnehmen cdes Anirfebsschutzdeckels diesen drehen bis die
Verriegelung aufgehoben ist.

Antrieb (3)

fiir Riihrbesen, Schiagbesen, Knethaken und fiir Riihrwerkzeug des
Eisbereiters, heruntergekiappt fiir Fleischwolf, hochgaklappt fiir
Getreidemiihle (Stein)

Kahelaufbewahrung {4)
— VarioTronic 550: Kabelstaufach
— VarioTronic 660 und 600 Deluxe: Kabelaufrollautomatik

Entriegelungstaste (5)
driicken, um Schwenkarm zu bewegen.

Antrieb (6}
fiir Mixer und Multi-Mixer.
Bei Nichtgebrauch Mixerantriebsschutzdecke] aufsetzen.

Kontrolflampen (7}

nur bei Modellen varioTronic 600 und 600 Deluxe
a Bereitschaftsanzeige

b Kontrolllampen




3.2, Bedienen: Hinweise zum
Modeli 600 und 660 Deluxe

3.3. Vorbereiten

Die Modelle varioTrenic 600 und 600 Deluxe haben zusatzliche
Kontrolilampen, dig die Belrighshereitschaft und die Schaltpositionen bei lau-
fendem Antrieh anzeigen. Die Bereitschafisanzeige leuchtet rot auf, wenn die
Kiichenmaschine mit Strom versorgt ist (Netzstecker eingesteckt).

Wird der Drehschalter auf eine der Schaltstufen oder Zwischenstufen
gedreht, leuchiet die entsprechende Kontrolllampe (8) auf.

Die Kontroltlampen blinken bei folgenden Ereignissen:

- nach einer Stromunterbrechung

- bei Uberlastung der Kiichenmasehine.

Bei Blinken der Kontrolllampen Gerét auf 0/off stellen. im Uberlastungsfall
das Gerat abkiihlen lassen, evil, Verarbeitungsmenge reduzieren oder klem-
mendes Verarbeitungsgut vorsichtig entfernen. Gerdt zuriick auf gewiinschte
Stufe siellen,

Die Modedle varioTronic 600 und 600 Deluxe entsprechen ir aflen anderen
Funktionen der nachfolgenden Beschreibusg.

Achtung!
Gerdt nur mit Zubehdr/Werkzeug in Arbeitsstellung betreiben. Nicht feer
betreiben.

— Gerét und Zubehdr vor dem ersten Gebrauch griindlich reinigen, siehe
"Reinigen und Pflegen™.

— Grundgerét auf glatien und sauberen Untergrend stellen.
— Kabel abwickeln/herausziehen.
Bei Gerdten mit Kabelaufrolt-Automatik:
— Kabel in einem Zug bis zur gewiinschten Lange (max. 1 Meter) heraus-
zieher und langsam loslassen; das Kabel ist arretiert.
— Kabeb-Arbeitslinge vermindern: Leicht am Kabel ziehen und bis zur
gewlinschten Lange aufrollen lassen. Dann erneut leicht am Kabel zie-
hen und langsam loslassen; das Kabet ist arretiert.

Achiung!

Kabe! nicht verdrehen oder von Hand einschieben, da es sich dann nicht voll-
stndig aufrollen lisst. Wenn sich das Kabel verklemmt, Kabel ganz heraus-
ziehen und dann auirollen lassen.

— Netzstecker einstecken.

3.4. Betrighspositionen

3.5. Riihrbesen, Sehlaghesen
und Knethaken

Pasition

1 B obl

: B o

: 4 Hd

4 =ﬁ* Ct-fﬂ

5 5 (]

6 Eingetzen/Abnehmen von Schlag-, Rithrbesen
und Knethaken

7

j Eﬁ Zugeben grosser Verarbeitungsmengen

Hinweis: Sallen grosse Mengen mit dem Fleischwolf verarbeitet werden,
kann auch Position 7 gewat werden.

Riihrbesen (a)

zum Riihren von Teigen, z.B. Rihrisig

Schlagbesen (b)

zum Schiagen von Eischnes, Sahne und zum Schizgen von leichten Teigen,

2.B. Biskuitteig

Knethaken {c}) mit Teigabweiser (d}
zum Kneten von schweren Teigen und zum Unterheben von Zutaten, die nicht
zerkieinert werden solten (z.B. Rosinen, Schokoladenplatichen)
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3. Inbetriebnahme Grundgerét

: E] 36. Inbetriehnahme
H Riibrschiissel

3.7. Zulalen nachfiillen

3.8. Nach der Arbeit

Wahrend des Beirigbs nie in die Schiisse! greifen.

Werkzaug nur bei Stilistand des Antriebes wechseln - nach dem

Ausschalten fduft der Antrieb kurze Zeif nach,

Das Gerdt darf nur betrieben werden, wenn die nicht genutzten Aniriebe

mit den Antriebsschutzdeckeln gesichert sind.,

- Bei Geriiten mit Parkschaltung Drehschalter auf P stellen und festhaiten,
bis der Antrieb stehen bieibt.

Bewegt sich der Antrieb nicht, ist die Schwenkposition bereits erreicht.

- Entriegelungsknopf drilcken und Schwenkarm in Position 6 bringen
(t1).

— Schiisset einseizen. Sockel der Schiissel muss in Aussparung des
Grundgerites stecken.

— Je nach Verarbeitungsaufgabe Rilhrbesen, Schtagbesen oder
Knethaken bis zu Einrasten in den Antrieb einstecken. Beim Kneihaken
Teigabweiser drehen, bis der Knethaken einrasten kann.

— Die zu verarbeitenden Zutaten in die Schilssel einfiilien.

- Entriegelungsknopf drilcken und Schwenkarm In Position 1 bringen.

— Deckel aufsetzen.

- Drehischalter auf gewiinschte Stufe stellen.

— (Gerdt am Drehschalter ausschalten.

— Bei varioTronic 550 mit Parkschaltung, Drehschalter auf «P» stellen und
festhatten, bis der Antrieb stehen bieibt.

— Deckel abnehmen.

— Entriegelungstaste driicken und Schwenkarm in Posifion 7 dringen.

— Zutaten einfiillen ’

oder

Zutaten durch die Nachfiilldfinung im Deckel nachfiillen.

Gerit am Drehschalter ausschalten.

Bei varioTronic 550 mit Parkschaitung, Drehschalter auf «P» stellen und
festhalten, bis der Antrieb stehen bleibt.

Deckel abnehmen.

Enirtegelungstaste driicken und Schwenkarm in Position 6 bringen.
Werkzeug aus dem Antrieb nehmen.

Schiisse! entnehmen.

Alle Teile reinigen, siehe "Reinigen und Pflegen” (Seite 25).

1
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4. Inbetriebnahme Zubehor

4.1. Inbetriecbnahme Mixer

4.2, Zutaten ein/nachfiillen

Nig in den aufgesetzten Mixer greifen! Mixer nur bei Stiflstand des Antriebes
abnehmen/aufsetzen!

Den Mixer nur im zusammengesetzten Zusiand und mit aufgesetziem Deckel
betreiben.

Beim Verarbeiten von heissem Mixgut tritt Dampf durch den Trichier im
Deckel aus. Maximal 0.5 Liter heisse oder schdumende Fifissigkeit einfiifien:
Achtung Verbriihtingsgefahr!

Achtung!

Verarbeiten von Flissigkeiten im Glasmixer {im Fachhandel erhiltiich):

maximal auf Stufe 3. Maximal 0.5 Liter hefsse oder schiumende Fliissigkeit

einfiilen.

— Entriegelurgsknopf dritcken und Schwenkarm in Pasition 3 bringen.

— Mixeraniriebsschutzdecket abnehmen.

— Mixbecher aufseizen (Markierung am Sockel auf Markierung am
Grundgerdt) und gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen (13),

Maximalmengen;

- bei Kunststoftmixer, flitssig = 1 Liter,

-~ bei Glasmixer fiiissig = 0.75 Liter; schiumende oder heisse Fillssigkeiten
maximat 9.5 Liter;

- optimale Verarbeitungsmenge, fest = 50~100 Grammy;

— Deckel aufsetzen und festdriicken.

- Drehschalter auf gewlinschie Stufe stellen.

- Gerit am Drehschalter ausschalten.

- Deckel abnehmen und Zuiaten einflien (14}

oder

- Trichter herausnehmen und feste Zutaten rach und nach in
Nactfiilbfinung einfiiflen (15)

oder

— {liissige Zutaten durch Trichter einfiillen (16)



4.3, Der Mixer ist geeignet zum:

4.4. Nach der Arbeit
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- Mischen von Flissigkeiten
Bei Frucht-Mixgetranken Flissigksit wihrend des Mixens zugeben. Bei
Frischgetranken empfiehlt es sich, zusammen mit dem Mixgui noch
Eisstiicke in das Glas zu geben.

— Piirferen von 0bst und Gemiise
Fiir Kartoffelpiiree aus gekochten Kartoffeln Rithrschitssef mit dem
Riiirrbesen verwenden. Bei Apfelmus aus rohen Apfelstiicken mind. die
Hélfte des Apfelgewichts Wasser zugeben.
Zum Nixen von groben Mixgut zu plireeartiger Masse (z.B. Baranenmilch,
Gemiisesuppe usw.) empfehlen wir lhnen folgendes Vorgehen:
Mixen Sie zuerst wihrend ca. 10 Sek. das Mixgut ohne Flilssigkeit und
giessen Sie erst danach die bendtigte Fliissigkeit durch die Deckeltiffnung
nach. Arbeiten Sie dabei zuerst mit Stufe 2, dann mit Stufe 3.

- Zerkieinern von 0bst, Gemiise, Miissen und getrecknefem Weissbrot
{Herstellung von Paniermehi) :
Bei trockenem Mixgut, wie 2.B. Niissen oder trockenem Brot, erhalten Sie
¢las beste Ergebnis mit einer Fiillung von 50 -bis 100 g.

— Herstellung von Mayonnaise und Saticen
Bei der Mayonnaise-Zubereitung alle Zutaten ausser Ol einige Sekunden
auf Stufe 2 mischen, dann 01 in gleichmiissig dickem Siraht schnell
zugiessen.

Mixglas nach Erfordernissen (z.B. Feinheitsgrad, Menge) auf Stufe 2, 3 oder
4 betreiben. (Flissiges Gut nur bis max. Stufe 3 verarbeiten.)

Darauf achten, dass das Mixglas nur bis zur oberen Fiillmengenmarkierung
gefiillt wird, Die Mixzeit richtet sich nach Fiillmenge und gewliinschtem
Feinheitsgrad.

Lauft das Mixgtas nach dem Einschalten auch auf der hichsten Stufe nicht
an {Brummen), hat sich das Messer durch den Inhait verklemmt. Maschine
ausschaiten, Mixglas abnehmen und Becherinhatt fockern.

~ Gerédt am Drehschalter ausschaiten,
~ Mixer im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.
— Tipp: Mixer am besten sofort nach Gebrauch reinigen (siehe “Reinigen

und Pfiegen, Seite 25),

4.5. Inbetriebnahme Raffelgerit

4.6. Zusammensetzen

4.7. Anwendung
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Bestehend aus:

Stopfer, Gehauseoherteil mit Einfiillschacht, Gehduseunterteil mit
Auslassbifnung, Mitnghmer mit Antriebswelle, Schneidescheibe dick/diinn,
Ridstischeibe/Raffelscheibe grob, Reibscheibe fein

— Raffelgerét nie ohne Geh&useoberteil betreiben.

Raffelgerét nie bei laufender Kilchenmasching aufsetzen oder abnehmen.
Nie in den Einfillschacht greifen, sondern stets den Stopfer verwenden.
Nie in die Auslassdfinung greifen,

Vorsicht: Alle Scheiber sind scharf und kantig.

Vor dem ersten Gebrauch spillen Sie bitte alle Teile im warmen Wasser gut
aus.

Die Einzelteile wie folgt zusammensetzen:

1. Gehiuseunterieil

2. Antriebswaelle mit Mitnehmer

3. Scheibe

4. Gehduseoherteil

5. Stopfer

Gehauseoberteil und -unterteil so zusammensetzen, dass beide
Passmarkierungen (Pfeil auf Ober- und Unterteil) dbereinstimmen; dann
Oberteil im Uhrzeigerstnn bis zum Einrasten drehen.

Raffelgerét auf den Antrieb (Pesition 2) setzen und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag festdreften.

Gerat einschalien.

Arbeitsgut in den Einfilllschacht geben und mit dem Stopfer nachschieben.
Um ein gieichméssiges Ergebnis bei diilnnem Schneidegut zu erhalien, .B.
Karotten, diese immer bundweise senkrecht einfiillen.

Sollte das Arbeitsgui fesiklemmen, Gerét ausschalten, Gehduseoherteil
abnehmen, Einfiillschacht entleeren und Reststiicke entfernen.

Fortselzung ...




4.8. Wann welche Scheibe

4.9. Abnehmen und Zerlegen

4,10. Reinigen

4.11. Solibruchstelie

Wende-Schneidscheibe (a)
«grob» baw, «fein» fiir Gemiise, Obst.
Achtung; nicht fiir Harlkése, Brot, Schokolade geeignet.

Wende-Raffelscheibe (b)

«grabm baw, «fgin» fiir Gemiise, Obst, Kase.

Achtung: nicht fiir Nilsse, Hartkéise z.B. Parmesan sowig Scheibenseite «fein»
nicht flr Weichkése geeignet.

Hinweis: Weiches oder briichiges Arbeitsgut nur auf Stufe 2 oder 1 bei leich-
tem Stopferdruck verarbeiten, Um z.B. bei Karotten u.4. ein gleichméssiges
Schneidgu ze erhalten, dieses gehiindelt senkrecht durch den Einfillischacht
ginfiillen.

Reibscheibe «feine (c)

Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkése, Niissen.

Achtung: nicht fiir Weich- und Schnittkése gegignet.

Hinweis: Schokolade und anderes zum Schmieren oder Schmelzen nei-
gendes Arbeitsgut vor dem Reiben kiiht fzgern und nur auf Stufe 1 bei leich-
tem Stopferdruck verarbeiten.

Drenschalter auf «O» drehen, Raffelgerit entgegen dem Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen. Oberteil ebenfatls entgegen dem Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen, Zum Entnehmen der Scheibe die Antriebsweile fassen und nach
oher herausnghmen.

Alle Teile sind spiilmaschinengeeignet.

Um den roten Befag nach Raffeln von Karotten zu entfernen, ein paar Tropfen
Speisedl auf einen Lappen geben und das Raffelgerdt innen damit abreiben
und danach spiilen.

Eine Sallbruchstelle schiitzt den Antrieb ver Schaden. Die Antriebswelle
bricht bei Uberlastung durch unsachgeméissen Gebrauch {z.B. Gebrauch der
Schneidscheibe hei Hartkiise, Brot oder holzigem Gemiise oder bei Rilckstau
in die Austassbfnung).

4.12. Inbetriebnahme Multi-Mixer

4.13. Vior dem ersten Gebrauch

4.14. Anwendung
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Bestehend aus:
Antriebssockel, Behalter, Schiagmesser, Deckel mit Einfiillschacht

— Erst bei vollkommenen Stillstand des Grundgerites

- Vorsicht: Nach Deckel abnehmen, Messer immer am Griff herausnehmen,
Messer sind sehr scharf.

— Vorsicht: Nach Deckel abnehmen, Scheibe immer zusammen mit
Scheibentrager herausnehmen; Scheiben sind scharf und kantig,

— Wahrend des Betriebs nicht in den Einflillschacht greifen.

— Multi-Mixer nicht versuchen auf dem Grundgerét zusammenzubaues,

~ Vorsichk: Kinder von dem Gert fernhalten.

Gerét reinigen; siehe unter Punkt «Reinigem.

Deckel im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

Messer immer am Griff harausnehmen 21.

Vorsicht: Messer ist sehr scharf. Behalter im Uhrzeigersinn drehen und sach
oben vom Antriebssockel abnehmen,

Behilter auf Antriebssockel aufsetzen (Position 3) und entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen, bis die Lasche im Griif einrastet. Nur so [dsst sich am
Schbuss der Deckel aufsetzen und sindrehen. Messer einsetzen. Vorsicht
sehr scharf!

Schneid- bzw. Mixgut einfiillen. Deckel so aufsetzen, dass die Markierungen
(Pfeil auf Decke! und Griff) ibereinstimmen und sich die Deckelnase in den
Verriegetungsschlitz eindrehen lasst.

Nur wenn der Deckel bis zum Anschlag eingedreht ist, Kisst sich der
Multi-Mixer auf das Grundgerit aufsetzen und betreiben, evil. Deckelnase
mit dem Daumen festhalten.

Multi-Mixer auf den oberen Antrieb setzen und entgegen dem Uhrzeigersinn
his zum Anschlag drehen. Der Decket kann, solange der Muli-Mixer auf dem
Grundgerét aufgesetzt ist, nicht abgenemmen wesden. Sollte dem Mixgut
nock etwas zugegehen werden, so kann dies durch den Einfitllschacht
geschehen, Flissigkeiten empfeftlen wir, durch den Einfitlitrichter zu geben,

Fortselzung ...




4.15. Arheiten mit Scheiben

4.16. Seheiben herausnehmen
oder wechseln

4.17. Fiilihihe

4.18. Wann welche Scheibe
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Scheiben aufsetzen.

Schneiden, Schnitzeln, Raffeln und Reiben. Scheibentrager auf Antriebssockel
aufsetzen und Scheibe mit gewiinschier Flache nach oben zeigend so aufle-

gen, dass die beiden Zungen am Scheibentrager in die beiden Offnungen der
Scheibe greffen. Deckel wie vorgangig beschrieben aufsetzen.

Immer Scheibentriger einschliesslich Scheibe am Griffiell des
Scheibentragers entnehmen.

Zum Schneiden, Schnitzeln, Raffeln oder Reiben max. Stufe 3 wihlan.
Arbeitsgut mit Stopfer mit gleichmissigem leichten Druck nachschieben.

Max. bis zur Unterkante der Scheibentrigernabe.

Um ewvil. verbleibende Reststiicke besser zu verarbeiten, den Stopfer einige
Male kurz anheben.

Sollte Arbeitsgut festklemmen, Grundgerdt ausschalten, Multi-Mixer abneh-
men, Deckel 6ffnen und Reststiicke entfernen.

Wende-Schneidscheibe (a}
«grob» bzw. «fein= fiir Gemiise, Obst,
Achtung: nicht fiir Hartkéise, Brot, Schokolade geeignet.

Wende-Raffelscheibe (b) f
«grob= bzw. «feinx» fiir Gemiise, Obst, Kise. !
Achtung: nicht filr Niisse, Hartkéise z.B. Parmesan sowie Scheibensgite «fein»
nicht fiir Weichkése geeignet.

Hinweis: Weiches oder briichiges Arbeitsgut nur auf Stufe 2 oder 1 bei leich-
tem Stopferdruck verarbeiten. Um z.B. bei Karotten u.4. ein gleichmissiges
Schneidgut zu erhalten, dieses gebiindeit senkrecht durch den Einfiitischacht
einfilllen.

Reibscheibe «fgin» (¢}

Reihen von rohen Kartoffeln, Hartkdse, Niissen.

Achturg: nicht fiir Weich- und Schnittkése geeignet.

Hinweis: Schokofade und anderes zum Schmieren oder Schmelzen nei-
gendes Arbeitsgut vor dem Reiben kiih! lagern und nur auf Stufe 1 bei leich-
tem Stopferdruck verarbeiten.

4,19, Sollbruchstelle

4.20. Schlagmesser

4.21. Reinigen
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Eine eingebaute Solibruchstelle schiitzt den Antrieb vor Schaden. Der
Scheibentréger hat eine Solibruchstelle, welche bei Uberlastung oder durch
unsachgeméssen Gebrauch (z.B. Gebrauch der Schneidscheibe bei Hartiise,
Brot oder stark holzigem Gemiise) bright.

Hacken, Piirieren, Mixen, Zerkieinem, Herstallen leichter Speisen und vor
Mixgetrinken.

Hinweis: Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten (z.B. waschen, frocknen,
schdlen usw.} und in grobe Stifcke zertailen, einfiilien und danach Je nach
Verwendungszweck oder individuellem Geschmack Geréit Kiirzer oder Kin-
ger laufen lassen; bei kleineren Mengen bzw. grober Zerkleinerung - kurze
Einschaltzeiten: bei grisseren Mengen bzw. feiner Zerkleinerung - langere
Einschaltzeiten.

Tipp: Filr diverse Fleischteige, Filiungen und Pasteten (Rind-, Schweine-,
Kalb-, Gefliigetfielsch, Fisch usw.} zusammen mit den weiteren Zutaten
und Gewiirzen in den Behdlter geben und auf max. Stufe zu ginem Teig
verarbeiten. Z.B. Hackbraten, Fleischkugeln, Teig- und Gemiisefiillingen,
Suppeneintagen usw.

Mixen: Milchmixgetrinke bis 0.5 1. Saucen, Salatdressing, Cremesuppen,
Quarkerémes bis 375 g.

Teig kneten und rilhren: Wird eing geringe Menge Teig (bis 340 g Meh)
benétigt, so kann dieser im Multi-Mixer zubereitet werden.

Fiir den Normalfall wird jedoch empfahlen, die Riihrschilssel mit den ent-
sprechenden Werkzeugen fir die Teigzubereitung zu verwenden,

Der Behdlter und Deckel sowie das Schlagmesser, Scheiben und
Scheibentriger sind spiilmaschinengesignet.
Antriebssocke! nur mit einem feuchten Lappen abwischen.




4.22. Inbetriebnahme Fleischwolf

4,23, Vor dem ersten Gebrauch

4.24, Zusammenseizen

4.25. Anwendung
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Bestehend aus:
Gehduse, Einfiilischale, Stopfer, Schnecke mit Mitnehmer, Messar,
Lochscheibe @ 4.5 mm, Schraubring

H

Fleischwolf nie am Grundgerdt zusammenbauen,

Nie in Einfilllschacht greifen, sondern stets den Stopfer verwendan.
Fleischwolf nie bei laufendem Grundgerit aufstecken oder abnehmen.
Fleischwolf nie obne Lochscheibe und Schraubring beautzen.
Vorsicht: Messer ist scharf.

Varsicht: Kinder von dem Gerét fernhalten,

Gerat reinigen; siche unter Punkt «Reinigen.

Die Einzelteile sind in der angegebenen Reihenfolge in das Gehiuse einzu-
setzen.

1. Schnecke

2 Messer beidseitig einsetzbar

3. Lochscheibe mit Aussparung am Gehauserand

4 Schraubring aufsetzen und leicht festschrauben

Mitnehmer des Fleischwolfes in die Antriebsschlitze einfiihren {Position 4),
gegen dex Antrieb driicken und entgegen dem Uhszeigersinn drehen,
Achten Sie auf die Richtungspfeile und die Aufschrift (auffzu) auf dem
Gehduse des Fleischwolfes.

Schraubring nochmals festschrauben und danach Einfilllschacht aufsetzen.

Mit dem Fleischwolf auf Stufe 4 arbeiten. Zum Nachschieben immer den
Stopfer verwenden. Einen Telter oder Schale unter den Fleischwolf steflen.
Wenn Sie eine grissere Schale unter die AustrittsGfinung steller michien,
kénnen Sie selbstversténdlich eine andere Position des Multifunktionsarmes
wihlen.

Schneiden Sie das Fleisch zum Verarbeiten in Streifen und aicht in Stiicke.
Es dilrfen keine Knochen in den Fleischwolf kommen. Fleisch fiir Tartar zwei-
mal durchiassen.

4.26. Abnehmen und Zerlegen

4.27. Reinigen

4.28. Sollbruchstelle

4.29. Inbetriebnahme
Getreidemiihle

E 1 ge der Einfilllschale achten.

Drehschalter auf «0» drehen.

Fleischwolf im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

Nach dem Lésen des Schraubrings Lochscheibe, Messer und Schnecke
herausnehmen.

Alle Teile von Hand spiilen.
Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden. Nach dem Spiilen
Lochscheibe und Messer sofort abiraocknen und mit Speisedl einfetten.

Eine eingebaute Sollbruchstelle schiftzt den Antrieb vor (berlastung.
Dieser Teid ldsst sich lefcht ersetzen, Befestigungsschraube abschrauben,
Mitnehmer auswechseln und wieder festsehrauben.

Bestehend aus:
Gehduse, Einstellring, Mahlkegel, Mahlring, Einfilllbehilter, Mitnehmer

— Getreidemiihle nie am Grundgerat zusammenbauen.

Nur im vollstindig zusammengeselzten Zustand betreiben.

Nicht in den Einfiillbehdler greifen.

Getreidemiihle nie bei taufendem Grundgerét aufstecken oder abnehmen.
Diese Getreidemiibie ist fiir die Verarbeitung haushaltstiblicher Mengen
konstruiert, jedoch nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Nur gereinigtes Getreide verwenden, um Beschédigungen dusch
Metallteile, Sand ader Steine zu vermeiden.

Getreidemithle nicht ohne Mahlgut laufen lassen.

Vorsicht: Kinder von dem Gerat fernhalten.

§

i

i

H
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4.30. Vor dem ersten Gebrauch

4.31. Auseinandernehmen

4.32. Zusammenbau

4.33. Feinheitsgrad
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Gerdt reinigen; siehe unter Punkt «Reinigans.

Einfiillbehélter abnehmen. Einstellring entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

Der Doppedpfeil muss gegendiber der Strichmarkierung stehen.

In dieser Stellung kdnnen Mahliring und Mahlkegel entnommen werden.

Konirollieren, ob Einstelfring mit der Markierung iibereinstimmt.
Mahlkegel auf die Vierkantachse im Gehduse aufstecken.

Mahlring einsetren; der Pleil muss dabei mit der Markigrung auf dem
Gehause und dem Doppelpfeil auf dem Einstelliing zeigen, Nur in dieser
Stelfung ldsst er sich richtig einsetzen.

Maklring evtl. leicht niederdriicken und den Einstelfring im Uhrzeigersinn in
en Maplbereich bis zur gewiinschten Einstellurg drehen.

Einglilbehélter aufstecken.

Getreidemdhle mit dem Auslaufstutzen nach rechis auf den waagrecht
geschwenkten Multifunktionsarm (Position 2} setzen und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen. Um Staub zu vermeiden, den Deckel auf die Schiissel
geben, Das Men! wird durch die DeckelSffnung gemahlen.

Mahlgut in den Einfiillbehdlter schiltten, max. Flillmenge 750 g (die
Markierungen si‘nd gine Orientierungshiife und beziehen sich auf Weizen).

Motor einschaiten.

Den Mahigrad regutieren Sie durch Drehen des Einstellringes bis in den
Bereich 6.
1=1&in ..o0r. 6 = grob

Die Einstellung erfolgt stufenlos und kann bei laufender Mihle vorgenom-
men werden. Verindern Sie in Richtung «fein» die Einstellung nur in kieinen
Schritten, damit sich das Mahlgut zwischen dem Mahlwerk herausarbeiten
kann.

Zum Mahlen wird das Gerét normalenweise auf Siufe 4 betrieben, Bei sehr
feiner Einstellung kann Stufe 3 verwendat werden, um das Mahlgut nicht zu
stark zu erwérmen,

Die Getreidemithle ist geeignet filr alle Getreidearten (ausser Mais), Mohn,
Leinsamen, Sesam usw. Auch Krduter, Gewiirze und Kaffee lassen sich gut
mahlen.

4.34 Mahlleistung bei Schalt-

4.35. Feuchligkeitstest

21

In ginem Mahivorgang kénnen max. 2 kg verarbeitet werden. Um das
Geréit nicht zu iiberlasten, ist danach eine Abkiihlpause von 1 Stunde
einzuhalten.

Getreideart Feinginsteliung Groheinstellung
Weizen 80 g/min 270 gfmin
Roggen 70 g/min 230 g/min
Buchweizen 80 g/min 190 g/min
Gerste 80 g/min 300 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min

Reis 70 g/min 190 g/min
Leinsamen 15 gfmin %) —

Mohn 70 g/min *) —

* Leinsamen und Mohn sind dlhaltig; zu feine Einstellung ergibt geringe
Mahlleistung. Ein besseres Ergebnis erziefen Sie, wenn Sie diese Frlichte in
die Gefriertruhe geben und nach Entnahme sefort mahlen.

Sofern fiir Backzwecke gewiinscht, kann Leinsamen schagfl und sehr fein
gemahlen werden, indem Sie ihn dem Gefreide vor dem Mahien untermi-
schen.

Die in der Tabelle aufgefiihrien Werte sind Cirka-Angaben und schwanken je
nach Feuchtegehalt des Getreides.

Das Getreide muss einwandfrel trocken sein. Andernfalls kann das Mahtwerk
verkleben. Mahlgut an einem trockenen Ort lagern. Die Lagertemperatur darf
40 °C nicht iiberschreiten.

”

Mahigut zwischen zwei harten Gegensténden zerdriicken. Feuchtes Mahlgut
Iasst sich, ohne zu Knacken, haferflockenartig flachdriicken. Sie kiinnen
auch eine Probe des Mahlgutes einige Stunden in die Gefriertruhe legen uad
danach sofort auf Feinmahistellung verarbeiten. Wenn sich das Mahlgut nach
dem Gefrieren fein mahlen [4sst, ist dies ein deutliches Zeichen, dass das
Getraide zuvor feucht war,

Das Testergebnis kann ein Hinweis sein, das Gefreide auch aus gesundheit-
tichen Uberlegungen, besser zu lagern,




4.36. Abnehmen und Reinigen

4.37. Sollbruchstelle

4.38. inbetriebnahme
Glacéschilsset

4.39. Vor dem ersten Gebrauch
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Crehschalter auf «0» drehen. Getreidemiihte entgegen dem Uhrzeigersing
drehen und abnehmen.

Die Getreidemiihle muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden, wenn sie
nicht tglich benutzt wird, Bei flhaltigem Mahlgut, z.B. Leinsamen, sollte die
Miihle rach jedem Mahlvorgang gereinigt werden.

Das Stahlkegelmaiiwerk nus mit einer trockenen Biirste reinigen.

Zur Reinigung der Austritisdfinung kann das Unterteil heruntergektappt
werden,

Dig Teile nicht in kochendes Wasser fauchen. Gehduse nicht in Spiilwasser
tegen; nur von aussen feucht abwischen. Miihle in trockenem Raum aufbe-
wahras,

Eine eingebaute Soflbruchstelle am Mitnghmar schiitzt den Antrieb vor
Schaden. Der Mitnehmer Idsst sich [eicht ausbauen und ersetzen.
Einstellring nach rechts bis zum Anschlag drehen. Jetzt den Mitnehmer mit
einer Flachzange an den angebrachten FEichen fassen, nach rechts drehen
und herauszighen. Wiedeteinsetzen in umgekehrter Reihenfolge.

Bestehend aus:
Gerdtedeckel, Riihrarm mit Mitnehmer, Kiihibehilter, Halterung fisr
Kiihibekaiter, Kunststoffspachtel

Die Glacéschiissel nie am Grundgerat zusammenbauen.

Die Glacéschiisse! nie bei faufender Kitchenmaschine aufsetzen oder
abnehmen.

BDie Glacéschiissel ist fiir die Verarbeitung haushaltsiiblicher Mengen kon-
struiert, jedoch nicht fiir den gewerblichen Gebrauch.

Nicht mit Gegensténden in das laufende Gerét greifen.

i

Gerét reinigen; siehe unter Punkt «<Reinigen und Pllegens.

4.40. Anwendung

4.41. Reinigen uni Pflegen
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Kiihibehalter aus der Halterung nehmen.

Fiir die Glacézubereitung muss der Kiihibehalier unbedingt sauber sein. Am
besten wird er vor dem Einfrieren noch mal feucht ausgeputzt und getrock-
net. Ganach den Kihibehéiter fir ca, 8 Stunden oder ¥inger senkrecht
stehend in das Gefrierfach *** oder in die Gefriertruhe geben (mind. —18 °C
oder tigfer). Er kann auch stiindig im Gefrierfach bleiben, damit er sofort ein-
satzfahig ist. Fiir die Glacézubereitung den Kilhibehilter aus dem Gefrierfach
nehmen, in die Halterung einsetzen, den Riifrarm in den Behilter geben und
mit dem Deckel verschiiessen.

Zusammengesetztes Gerat in die varioTronic einsetzen.

Multifunktionsarm bis zum Einrasten herunterdriicken (Posifion 1).

Vor der Glacézubereftung Zutaten vorbereiten. Wiililen Sie das gewlinsch-

te Rezept aus (Rezepibeispiele sind der Glacéschiisset beigetegt). Alle
Zutaten gut vermischen; sie sollen Kithischranktemperatur haben, und die
Mengenangaben miissen genat eingehalten werden.

Um ein Festfrieren der Masse an der Kiihlbehiilterwand zu vermeiden, die
vorbereitete Mischung in die laufende Glacéschiissel einfiillen. Wéhrend der
Zubereitung nur kurzzeitig abschalten.

Gerdt auf Stufe 1 betreiben.

In der Rege! ist die Gtacé nach ca. 30 Minuten fertig, und die varioTronic
kann abgeschaltet werden. Genaue Zeitangaben s. Rezept.

Wenn der Rlifrarm steckenbleiben sollte, verhindert der eingebaute
Mitnefimer ein Blockieren. Dies wird durch ein knackendes Gerdusch ange-
zeigt,

Gerit abschalten.

Den Rithrarm hersusnehmen und die fertige Glacé kurz im Behdlter stehen
Jassen, damit sie noch etwas fester wird.

Zum Entneimen der fertigen Glacé den zur Glacéschiissel gehdrenden
Kunststoffspacittel verwenden.

Vorsicht: Nicht die Innenseite des Kiibibehétters verkratzen; keinen
Wetallspachte! benutzen.

Bei der Glacéherstellung muss besonders auf Hygiene geachiet werden.
Alfe Teile, die mit Glacé in Beriihrung kommen, sorgfaltig séubern,

Decket, Rithrarm und Halterung sind spiilmaschinengeeignet. Den Rilhrarm
mit.dem Mitnehmer nach unten in den Geschirrspiiler geben.”
Kiihtbehilter mit weichem Tuch, fliissigem Reinigungsmittel und hand-
warmem Wasser siubern. Vorsicht, nicht die Innenseite des Kiihibehalters
verkratzen.

Vermeiden Sie ein starkes Erwarmen des Kiifibehalters!




4.42, Inbetriebnahme Zitruspresse

e R S

4.43. \or dem ersten Gebrauch

4.44. Zusammensetzung

4.45. Anwendung

4.46. Reinigen
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Bestehend aus:
Auffangbehiilter, Sieb mit Presskege! und Ring

Gerét reinigen; siehe unter Punkt «Reinigens,

Den Multifunktionsarm in Position 5 schwenken. Bei Verwendung hoher
Gefasse kann der Mubtifunktionsarm auch in die waagrechte Position
geschwenki werden {Position 2).

Auftangbehélter mit dern Auslaufstutzen nach rechts auf den
Multifunktionsarm setzen und im Unrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
Sieb mit Presskegel einsetzen.

Die Atruspresse ist geeignet zum Auspressen von Orangen, Zitronen und
Grapelruits.

Ein geeignetes Gefdss unter den Auslaufstutzen stellen.

Auf Stufe 2 Friichte auspressen. Nach dem Pressen Fruchtfleisch zur wei-
teren Saftgewinnung auf Stufe 4 ausschleudern,

Die Verarbeitungsmenge betrégt in einem Arbeitsgang ca. 1 kg Zitrusfriichte.
Zum Abnehmen des Presskegels mit beiden Hinden unter den umlaufenden
Rand greifen und ziehen.

Mit haushaltsiiblichen Spifimitteln reinigen oder in den Geschirrspiiler geben.
Darauf achten, dass die Teile nicht (iber der Heizung angeordnet und zwi-
schen den Haltestiben eingeklemmt werden.

Keine scheuemnden Reinigungsmittel verwenden.

Zur besseren Reinigung |4sst sich der Ring am Sieb entfernen.

5.1. Reinigen und Pflegen

5.2, Schiissel und Zubehir
reinigen

53. Mixer reinigen/zeriegen
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Reinigen und Pflegen

Grundgerét niemals in Wasser tauchen und nie unfer fliessendes Wasser
halten.

Achtung!

Keine schevemnden Reinigungsmitte! ververden,

— Netzstecker ziehen.

— Grundgerat feucht abwischen. Bei Bedarf etwas Spiilmittet benutzen.
— Gerdt anschliessend trockenreiben.

Alle Teile sind spiilmaschinenfest, Kunstsioffteile in der Spillmaschine nicht
einklemmen, da Verformung miglich.

Mixermesser nicht mit blossen Héanden beriihren. Mixer kann zum Reinigen
auseinander genommen werden.

Achiung!

Kaine schevernden Reinigungsmiftel verwenden.
Messereinsalz ist nicht spidimaschinenfest
Messereinsatz nur unter fliessendem Wasser reinigen.

Tipp: Nach der Verarbeitung von Flilssigkeiten reicht es oft, den Mixer zu
reinigen, ofine ihn auseinander zu nehmen. Dazu etwas Wasser mit
Spiilmittel in den aufgesetzten Mixer geben. Fir wenige Sekunden den Mixer
einschalten (bei Geraten mit Momentschaltung auf Stufe M). Spifwasser
ausschiitien und Mixer mit klarem Wasser ausspiilen.

— Sockel des Mixerbechsers gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen (29}

— Den Messereinsatz an den Fliigeln gegen den Uhrzeigersinn drehen 30
Der Messereinsatz wird geldst 31.

— Messereinsatz entnehmen 32 und den Dichtungsring enifernen 33.



5.4, Mixer zusammensetzen

5.5. Hilfe bei Stérungen

Mixer nie auf dem Grundgerat zusammenbauen.
Dichtungsring am Messereinsatz anbringen.
Messereinsatz von unten in den Mixbecher einsetzen.
Mit Hilfe des Sockels den Messereinsatz fest schrauben.
Sockel des Mixbechers im Uhrzeigersinn fest drehen.

Bei Storungea wenden Sig sich bitte an unseren Kundendienst
{siehe Seite 94),

26
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6. Anwendungsbesispiele

6.1, Anwendungsheispiele @D

Schlagsahne

100g-6004g

- Sahne 1% bis 4 Minuten auf Stufe 4 (je nach Menge und Eigenschaften
der Sahine) mit dem Schlagbesen verarbeiten.

Eiweiss
1 his 8 Eiweiss
— FEiweiss 4 bis 6 Minuten auf Stufe 4 mit dem Schiagbesen verarbeiten.

Biskuitteig

Grundrezept

2 Efer

2 - 3 EL heisses Wasser

100 g Zucker

1 Péckehen Vanillezucker

70 g Mehl

70 g Stirkemeh

evil. Backpulver

— Zufaten (ausser Mehl und Stirkemahl} ca. 4-6 Minuten auf Stufe 4 mit
dem Schiagbesen schaumig schlagen.

— Drehschalter auf Stufe 2 stellen und das gesfebte Mehl und Stérkemeh! in
ca. ¥ bis 1 Minute 16ffelweise untermisciten.

Hiichstmenge: 2 x Grundrezept

Riihrteig

Grundrezept

3 - 4 Eier

200 - 250 g Zucker

1 Prise Salz

1 Péckchen Vanillezucker oder Schale von ¥ Zitrone

200 - 250 g Butter (Raumiemperater)

500 g Mef

1 Packchen Backpulver

1/8 1 Milch

— Alle Zutaten ca. ¥ Minute auf Stufe 1, dann ca. 3-4 Minugen auf Stufe 3
mit dem Rihrbesen verriifiren.

Hichstmenge: 172 — 2 x Grundrezept
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Mirbeteig

Grundrezept

125 g Butter (Raumtemperatu}

100 — 125 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

etwas Zitronenschale oder Vanillezucker

250 g Mehl

evil. Backpulver

- Alle Zutaten ca. ¥z Minute auf Stufe 1, dann ca. 2-3 Minuten auf Siufe 2
mit dem Riihrbesen oder Knethaken verarbeiten.

Hochstmenge: 2 x Grundrezept

Hefeteiy

Grundrezept

500 g Meht

1Ei

80 g Fett (Raumtemperatur)

80 g Zucker

200 — 250 ml lauwarme Milch

25 g frische Hefe oder 1 Péckchen Trockenhefe

Schale von Y2 Zitrone

1 Prise Salz .

— Alle Zutaten ca. ¥ Minute auf Stufe 1, dann ca. 3-6 Minuien auf Stufe 2
mit dem Knethaken verarbeiten.

Hbchstmenge: 1% x Grundrazept

Mayonnaise

2 Eier

2 TL Senf

%10t

2 EL Zitronensaft oder £ssig

1 Prise Saiz :

1 Prise Zucker

Zutaten miissen gleiche Temperatur haben.

— Zutaten (ausser 0l) einige Sekunden auf Stufe 2 im Mixer verarbeiten,

— Mixer auf Stufe 4 schalten und das 0] langsam durch den Trichter giessen
und so lange weiter mischen, bis die Mayonnaise emulgiert.

/. Ersatzteile / Sonderzubehor

Wiinschen Sie fiir lhre varioTronic 550, 600 und 600 Deluxe einzelne Ersatzteile/Sonderzubshér zu bezighen, bitten
wir Sie, bei Bestellung auch die Ersatzteilnummer anzugeben.

Ersatzteile Bezeichnuny:
Riihrschiissel Kunststoff

Staubschutz zu Rihrschiisseln
Schwingbesen

Riihrbesen

Knethaken

Teigabweiser Knethaken

Messereinsatz kpl. zu Mixglas

Stopfer zu Raffelgerat

Mitnehmer zu Raffelgert

Reibscheibe fein zu Raffelgerit
Schneidscheibe dick/diinn zu Raffelgerit
Risti-/Raffelscheibe fein zu Raffelgerét
Lochscheibe Lochdurchmesser 4,5 mm
lachscheibe Lochdurchmesser 3 mm
Messer 2u Fleischwolf

Sonderzubehor:
Kunststofiriihrschiissel
Mixglas

Raffelgerit
Fleischwolf
Pommes-frites-Scheibe
Getreidemiihe
Julienng-Scheibe
Multi-Mixer

Mixbecher
Zitruspresse
Edelstahiriihrschiissel
Glacéschiissel

Art. A
3340.40000
3340.46350
3340.47349
3340.00030
3340.00040
3340.50003
3340.00070
3340.00152
3340.00153
3340.00150
3340.00860
3340.00870
3340.00190
3340,80003
3340.00200

33450
33452
33453
33454
33456
33457
33458
33459
33460
33467
33478
33466




7.2, Funktionsiibersicht

550

660

600 Deluxe

550

660

600 Deluxe

8. Technische Daten

i
H
i
i
H

Nennspannung 220 - 240 V /50 Hz
Leistungsaufnatime 550 W {varioTronic 550) resp. 800 W (varigTronic £00 und 6G0 Deluxe)
Motor Kollektormotor
Antrieb Multifunkiionsarm als Zentratantrieb mit jeweils separaten Anschlussaréen,
in 5 Positiener schwenkbar
Drehzahlbereich 24 bis 11492 U/min
Schaltung 4 Haupt- und 3 Zwischenstufen und Momenischaltung
(bei varioTranic 600 und Deluxe mit automatischer Parkstellung)
Masse (BxHxT) 230%280x230 mm
Gewicht Grundoerdt: 3.1 kg
Material Gehduse: Kunststoff ABS
Rilhrschiissel: Kunststoff PP (varioTronic 550 und 600}
Rilheschiissel: Edelstahd (varioTranic 600 Deluxe)
Arbeitswerkzeue: aus rostfreiem Stahl
Riihrschiissel Fassungsvermbaen 2 kg, mit Staub-/Spritzschutz, geschirrspiilmaschinenfest
Betriebszeit Dauerbetrieb fiir Haushaltsgabtauch, icht aber fiir kommerziglle Zwecke
Sicherbeiten Betriebsanzeige, Mixerantrieb-Abdeckungen ung Dberhitzungsschutz,
Wigdareinschaltsicherung {iber 0-Stellung)

Anderungen ohne vorherige Information méplich. Fiir genauere Angaben Typenschild auf Gerét beachten,

9. Entsorgung

9.1 Entsergung

Ausgediente Geréte kiinnen bei einer Verkaufsstelle zur fach-
gerechten Entsorgung kostenlos abgegeben werden.

Geriite mit gefidhrlichem Defekt sofort entsorgen und sicher-
stellen, dass sie nicht mehr verwendet werden kinnen.

Gerdte nicht mit dem Hauskehricht entsorgen (Umwellschutz!).




