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600 Deluxe
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Machine de cuisine
Macchina di cucina

Bedienungsanleitung Istruzioni d’uso
Mode d’emploi
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Willkommen

B3 Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein TURMIX-Produkt entschieden haben. Seit
1933 arbeiten wir mit nur einem Ziel: dass Sie Freude an lhrem Gerét haben.
Unsere Philosophie basiert auf vier Wortern:

Dauerhaft, unkompliziert, faszinierend, verlasslich.

Das bedeutet, dass wir viel Wert auf Qualitat, Ergonomie, Einfachheit und
Service legen, um lhnen die besten Produkte und Dienstieistungen anbieten
zu kénnen.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude an lhrem TURMIX-Produkt.
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1. Auf einen Blick / Grundgeréat

550. 600, 600 Deluxe. H?
=
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2. Wichtige Sicherheitshinweise

VAN

AN

Beim Gebrauch der Kiichenmaschine sollten folgende Sicherheitsvorkehrungen

beachtet werden:

— Bedienungsanleitung unbedingt sorgfiltig lesen.

— Die Gefahr eines Stromschlags besteht, wenn Gerit, Netzkabel oder
Stecker in Wasser oder andere Fliissigkeit eingetaucht werden oder das
Netzkabel eingeklemmt wird.

~— Gerat nicht mit nassen Handen beriihren.

— Elekirogeréte ausser Reichweite von Kindem anwenden.

— Gerdt nur gemass Angaben auf Typenschild anschliessen und betreiben.
Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerét keine Beschadigungen aufwei-
sen.

— Wenn die Anschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersestzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.
Reparaturen am Gerat nur durch unseren Kundendienst vornehmen lassen.

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

— Zuleitung nicht iiber scharfe Kanten oder heisse Flachen ziehen.

— Zubehor und Werkzeug nur bei Stillstand des Antriebs wechseln.

— Das Grundgerat nicht in Wasser tauchen oder unter fliessendem Wasser
reinigen.

— Das Gerdt iiuft nach Ausschalten noch kurze Zeit nach.

~ Bei Gebrauch des Zubehdrs die beigelegten Gebrauchsanteitungen beach-
ten. Nach Stromunterbrechung Iduft das Gerét wieder an.

— Nicht mit Gegenstanden in Gerétedffnungen eindringen; Stromschlaggefatr,

- Das Gerat darf nur fiir die vorgesehenen Zwecke im Haushalt verwendet
werden.

— Nach dem Auspacken des Geréts ist darauf zu achten, dass die
Kunststofthiillen an einem fiir Kinder nicht zugéinglichen Ort verwahrt
werden.

— Personen, einschliesslich Kinder, die aufgrund itrer physischen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder
Unkenntnis nicht in der Lage sind, das Gerét sicher zu benutzen, diirfen
das Geréat nicht ohne Aufsicht oder Anweisung durch eine verantwortliche
Person benutzen.

DIESE SICHERHEITSHINWEISE BITTE AUFHEBEN!
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3. Inbetriebnahme Grundgerat

1.1 VarioTronic 550

1.1

1.2 VarioTronic 600 und 600 Deluxe

Dieses Gerit ist fiir den Gebrauch im Haushalt und
nicht im Gewerbe bestimmt.

— Das Gerét nur fiir haushaltsiibliche Verarbeitungsmengen und -zeiten
benutzen.

— Das Gerit ist wartungsfrei.

— Die Gebrauchsanleitung beschreibt verschiedene Ausfihrungen (siehe
auch Modelliibersicht, auf Seite 30).

— Die Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren. Bel Weitergabe des Gerates an
Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben.

~ Das Gerét nur mit Originalzubehdr benutzen.

Drehschalter (1.1)

0/off = Stopp

P = Parkschaltung
Drehschalter festhalten, bis Antrieb stehenbieibt;
Werkzeug ist in Schwenkposition.
Bewegt sich der Antrieb nicht, ist die Schwenkposition
bereits erreicht.

Stufen 1-4 = Arbeitsgeschwindigkeit

Stufe 1 = niedrigste Drehzahl — langsam

Stufe 4 = hochste Drehzaht — schnell

Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerét eingeschaliet und lduft nach
der Unterbrechung wieder an.

Drehschalter (1.2)
0/off = Stopp
M = Momentschaltung
Drehschalter festhalten, hochste Drehzahl.
Stufen 1-4 = Arbeitsgeschwindigkeit
Stufe 1 = niedrigste Drehzahl — langsam
Stufe 4 = hochste Drehzah! — schnell

Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerét eingeschaltet, nach der
Unterbrechung Gerit auf 0/off stellen und dann zuriick auf gewiinschte
Stufe stellen.

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

Die Parkschaltung ist automatisch, nach Ausschalten {Stellung 0/0ff) lauft das
Gerit automatisch in Schwenkposition.



Antrieb (2)

Fiir Getreidemiihle (Stahl), Durchlaufschnitzler und Zitruspresse. Bei
Nichtgebrauch Antriebsschutzdeckel aufsetzen.

a Antriebsschuizdeckel

Zum Abnehmen des Antriebsschutzdeckels diesen drehen bis die
Verriegelung aufgehoben ist.

Antrieb (3)

filr Riihrbesen, Schlagbesen, Knethaken und fiir Rihrwerkzeug des
Eishereiters, heruntergeklappt fiir Fleischwolf, hochgeklappt fir
Getreidemiihle (Stein)

Kabelaufhewahrung (4)
- VarioTronic 550; Kahelstaufach
- VarioTronic 600 und 600 Deluxe: Kabelaufrollautomatik

Entriegelungstaste (5)
driicken, um Schwenkarm zu bewegen.

Antrieb (6)
filr Mixer und Mutti-Mixer.
Bei Nichtgebrauch Mixerantriebsschutzdeckel aufsetzen.

Kontrolilampen (7)

nur bei Modellen varioTronic 600 und 600 Deluxe
a Bereitschaftsanzeige

b Kontrolllampen
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3.2. Bedienen: Hinweise zum
Modetl 600 und 600 Deluxe

¥

a4
o

3.3. Vorbereiten

Die Modelle varioTronic 600 und 600 Deluxe haben zusitzliche
Kontrolilampen, die die Betriebsbereitschaft und die Schalipositionen bei lau-
fendem Antrieb anzeigen. Die Bereitschaftsanzeige leuchtet rot auf, wenn die
Kiichenmaschine mit Strom versorgt ist (Netzstecker eingesteckt).

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

Die Kontrollampen blinken bei folgenden Ereignissen:

- nach einer Stromunterbrechung

- bei Oberiastung der Kiichenmaschine.

Bei Blinken der Kontrolllampen Gerét auf 0/off stellen. Im Uberlastungsfall
das Gerat abkiihlen lassen, evil. Verarbeitungsmenge reduzieren oder kiem-
mendes Verarbeitungsgut vorsichtig entfernen. Gerat zurlick auf gewiinschte
Stufe stellen.

Die Modelle varioTronic 600 und 600 Deluxe entsprechen in allen anderen
Funktionen der nachfolgenden Beschreibung.

Achtung!
Geréat nur mit Zubehdr/Werkzeug in Arbeitsstellung betreiben. Nicht leer
betreiben.

~ Gerdt und Zubehor vor dem ersten Gebrauch griindlich reinigen, siehe
“Reinigen und Pflegen”.

— Grundgerat auf glatten und sauberen Untergrund stellen.
— Kabel abwickeln/herausziehen.
Bei Gerdten mit Kabelaufroll-Automatik:
— Kabel in einem Zug bis zur gewiinschten Linge (max. 1 Meter) heraus-
ziehen und langsam loslassen; das Kabel ist arretiert.
— Kabel-Arbeitslange vermindern: Leicht am Kabel ziehen und bis zur
gewiinschten Lange aufrollen lassen. Dann erneut leicht am Kabel zie-
hen und langsam loslassen; das Kabel ist arretiert.

Achtung!

Kabel nicht verdrehen oder von Hand einschieben, da es sich dann nicht voll-
stindig aufrollen tasst. Wenn sich das Kabel verklemmt, Kabel ganz heraus-
ziehen und dann aufrollen lassen.

— Netzstecker einstecken.
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3.4. Betriebspositionen

3.5. Riihrbesen, Schiagbhesen
und Knethaken

Achtung! Gerét nur betreiben, wenn Werkzeug/
Zubehor nach dieser Tabelle angebracht und in

Arbeiisstellung ist.

Position

1 d ool

z b O o

3 § o

’ £ B

5 5 Y]

6 Einsetzen/Abnehmen von Schlag-, Rihrbesen

und Knethaken
E _S Zugeben grosser Verarbeitungsmengen

l.,.l

Hinweis: Sollen grosse Mengen mit dem Fleischwolf verarbeitet werden,
kann auch Position 7 gewdahlit werden.

Rithrbesen (a)

zum Riihren von Teigen, z.B. Rihrteig

Schlagbesen (b)

zum Schlagen von Eischnee, Sahne und zum Schiagen von leichten Teigen,
z.B. Biskuitteig

Knethaken {c) mit Teigabweiser (d)

zum Kneten von schweren Teigen und zum Unterheben von Zutaten, die nicht
zerkleinert werden sollen (z.B. Rosinen, Schokoladenplattchen)
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10

3. Inbetriebnahme Grundgerat

‘ﬂ Verlelzungsgefahr durch rotierende Werkzeuge!

Wihrend des Betriebs nie in die Schiissel greifen.

Werkzeug nur bei Stillstand des Antriebes wechseln - nach dem
Ausschalten lduft der Antrieb kurze Zeit nach.

Das Gerét darf nur betrieben werden, wenn die nicht genutzten Antriebe
mit den Antriebsschutzdeckeln gesichert sind.

3.6. Inbetriebnahme
Rithrschiissel

10

11

3.7. Zutaten nachfiillen

3.8. Nach der Arbeit

Bei Gerdten mit Parkschaltung Drehschalter auf P stellen und festhalten,
bis der Antrieb stehen bleibt.

Bewegt sich der Antrieb nicht, ist die Schwenkposition bereits etreicht.
Entriegelungsknopf driicken und Schwenkarm in Position 6 bringen
(11).

Schiissel einsetzen. Sockel der Schiissel muss in Aussparung des
Grundgerates stecken.

Je nach Verarbeitungsaufgabe Riihrbesen, Schlagbesen oder
Knethaken bis zu Einrasten in den Antrieb einstecken. Beim Knethaken
Teigabweiser drehen, bis der Knethaken einrasten kann.

Die zu verarbeitenden Zutaten in die Schilssel einitiilen.
Entriegelungsknopf drilcken und Schwenkarm in Position 1 bringen.
Deckel aufsetzen.

Drehschalter auf gewiinschte Stufe stellen.

Gerat am Drehschalter ausschalten.

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

Deckel abnehmen.

Entriegelungstaste driicken und Schwenkarm in Position 7 bringen.
Zutaten einfillen

otdler

Zutaten durch die Nachfiiliéfinung im Deckel nachfiilien.

Gerat am Drehschalter ausschalten.

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

Deckel abnehmen.

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

Schiissel entnehmen.

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

4.1.

Inbetriebnahme Mixer

' Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotieren-
den Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Mixer greifen! Mixer nur bei Stillstand des Antriebes
abnehmen/aufsetzen!

Den Mixer nur im zusammengesetzten Zustand und mit aufgesetztem Deckel
betreiben.

Beim Verarbeiten von heissem Mixgut tritt Dampf durch den Trichter im
Deckel aus. Maximal 0.5 Liter heisse oder schdumende Fliissigkeit einfiillen:
Achtung Verbriihungsgefahr!

Achtung!

Verarbeiten von Fliissigkeiten im Glasmixer (im Fachhande! erhaltlich):

maximal auf Stufe 3. Maximal 0.5 Liter heisse oder schdumende Fliissigkeit

einfiillen.

— Entriegeiungsknopf driicken und Schwenkarm in Position 3 bringen.

— Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

- Mixbecher aufsetzen (Markierung am Sockel auf Markierung am
Grundgerat) und gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen (13).

Maximalmengen:

- bei Kunststoffmixer, flissig = 1 Liter,

— bet Glasmixer fliissig = 0.75 Liter; schdumende oder heisse Flissigkeiten
maximal 0.5 Liter;

- optimale Verarbeitungsmenge, fest = 50-100 Gramm;

— Deckel aufsetzen und festdriicken.

— Drehschalter auf gewiinschte Stufe stellen.

— Gerat am Drehschalter ausschalten.

— Deckel abnehmen und Zutaten einfiillen (14)
oder
— Trichter herausnehmen und feste Zutaten nach und nach in

Nachfiilléffnung einfiillen (15)
oder
— flilssige Zutaten durch Trichter einfiillen (16)



4.3, Der Mixer ist geeignet zum:

17

4.4. WNach der Arbeit

12

— Mischen von Fliissigkeifen
Bei Frucht-Mixgetrinken Fliissigkeit wahrend des Mixens zugeben. Bei
Frischgetrianken empfiehit es sich, zusammen mit dem Mixgut noch
Eisstiicke in das Glas zu geben. '

- Piirieren von Obst und Gemiise
Fiir Kartoffelpiiree aus gekochten Kartoffeln Riihrschiissel mit dem
Riihrbesen verwenden. Bei Apfelmus aus rohen Apfelstiicken mind. die
Hilfte des Apfelgewichts Wasser zugeben.
Zum Mixen von groben Mixgut zu piireeartiger Masse (z.B. Bananenmiich,
Gemilsesuppe usw.) empfehlen wir thnen folgendes Vorgehen:
Mixen Sie zuerst wihrend ca. 10 Sek. das Mixgut ohne Flissigkeit und
giessen Sie erst danach die bentigte Fliissigkeit durch die Deckeldffnung
nach. Arbeiten Sie dabei zuerst mit Stufe 2, dann mit Stufe 3.

- Zerkleinern von Obst, Gemiise, Niissen und getrocknetem Weissbrot
(Herstellung von Paniermehi)
Bei trockenem Mixgut, wie z.B. Niissen oder trockenem Brot, erhalten Sie
das beste Ergebnis mit einer Fiillung von 50 bis 100 g.

— Herstellung von Mayonnaise und Saucen
Bei der Mayonnaise-Zubereitung alle Zutaten ausser 01 einige Sekunden
auf Stufe 2 mischen, dann 01 in gleichméssig dickem Strahl schnell
zugiessen.

Mixglas nach Erfordernissen (z.B. Feinheitsgrad, Menge) auf Stufe 2, 3 oder
4 hetreiben. (Fliissiges 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 gewiinschtem
Feinheitsgrad.

Luft das Mixglas nach dem Einschalten auch auf der hochsten Stufe nicht
an (Brummen), hat sich das Messer durch den Inhalt verklemmt. Maschine
ausschalten, Mixglas abnehmen und Becherinhalt lockern.

— Gerat am Drehschalter ausschalten.

— Mixer im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

— Tipp: Mixer am besten sofort nach Gebrauch reinigen (siehe "Reinigen
und Pflegen, Seite 25).
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4.5. Inbetriebnahme Raffelgerit

18

4.6. Zusammensetzen

4.7. Anwendung

Bestehend aus:

Stopfer, Gehduseoberteil mit Einfiillschacht, Gehauseunterteil mit
Austassiffnung, Mitnehmer mit Antriebsweite, Schngidescheibe dick/diinn,
Rastischeibe/Raffelscheibe grob, Reibscheibe fein

Aus Sicherheitsgriinden miissen folgende Hinweise
beachtet werden:

Raffelgerat nie ohne Gehauseoberteil betreiben.

Raffelgerét nie bei laufender Kiichenmaschine aufsetzen oder abnehmen.
Nie in den Einfiillschacht greifen, sondern stets den Stopfer verwenden.
Nie in die Auslassdffnung greifen.

Vorsicht: Alle Scheiben sind scharf und kantig.

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

Die Einzelteile wie folgt zusammensetzen:

1. Gehéuseunterteil

2. Antriebswelle mit Mitnehmer

3. Scheibe

4. Gehduseoberteil

5. Stopfer

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

Raffelgerat auf den Antrieb (Position 2) setzen und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschiag festdrehen.

Geréat einschalten.

Arbeitsgut in den Einfiillschacht geben und mit dem Stopfer nachschieben.
Um ein gleichmassiges Ergebnis bei diinnem Schneidegut zu erhalten, z.B.
Karotten, diese immer bundweise senkrecht einfilllen.

Sollte das Arbeitsgut festklemmen, Gerét ausschalten, Gehduseoberteil
abnehmen, Einfilllschacht entleeren und Reststiicke entfernen.

Fortsetzung ...



4.8. Wann welche Scheibe
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4.9. Abnehmen und Zerlegen

4.10. Reinigen

4.11. Sollbruchstelle

14

Einen Riickstau des Schneidgutes in die Auslass-
offnung vermeiden.

Wende-Schneidscheibe (a)
«grob» bzw. «fein» fir Gemiise, Obst.
Achtung: nicht fiir Hartk4se, Brot, Schokolade geeignet.

Wende-Raffelscheibe (b)

«grob» bzw. «fein» fir Gemiise, Obst, Kase.

Achtung: nicht fiir Niisse, Hartkdse z.B. Parmesan sowie Scheibenseite «fein»
nicht fiir Weichkdse geeignet.

Hinweis: Weiches oder briichiges Arbeitsgut nur auf Stufe 2 oder 1 bei leich-
tem Stopferdruck verarbeiten. Um z.B. bei Karotten u.a. ein gleichmassiges
Schneidgut zu erhalten, dieses gebiindelt senkrecht durch den Einfiillschacht
einfiiilen.

Reibscheibe «fein» (c)

Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkése, Nissen.

Achtung: nicht fiir Weich- und Schnittkdse geeignet.

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

Drehschaiter auf «0» drehen. Raffelgerit entgegen dem Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen. Oberteil ebenfails entgegen dem Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Zum Entnehmen der Scheibe die Antriebswelle fassen und nach
ober herausnehmen.

Alie Teile sind spiilmaschinengeeignet.

Um den roten Belag nach Raffeln von Karotten zu entfernen, gin paar Tropfen
Speised! auf einen Lappen geben und das Raffelgerat innen damit abreiben
und danach spiilen.

Eine Sollbruchstelle schiitzt den Antrieb vor Schaden. Die Antriebswelle
bricht bei Uberiastung durch unsachgeméssen Gebrauch (z.B. Gebrauch der
Schneidscheibe bei Hartkse, Brot oder holzigem Gemiise oder be Ruckstau
in die Auslasséffnung).



4,12, Inbetriebnahme Muiti-Mixer

4.13. Vor dem ersten Gebrauch

21

4.14, Anwendung

15

Bestehend aus:
Antriebssockel, Behdlter, Schlagmesser, Deckel mit Einfiillschacht

Aus Sicherheitsgriinden miissen folgende Hinweise
beachtet werden:

Erst bei vollkommenen Stillstand des Grundgerates

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

Vorsicht: Nach Deckel abnehmen, Scheibe immer zusammen mit
Scheibentriger herausnehmen; Scheiben sind scharf und kantig.
Wahrend des Betriebs nicht in den Einfiilischacht greifen.

Multi-Mixer nicht versuchen auf dem Grundgerat zusammenzubauen.
Vorsicht: Kinder von dem Gerat fernhalten.

l

Gerat reinigen; siehe unter Punkt «Reinigen».

Deckel im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

Messer immer am Griff herausnehmen 21.

Vorsicht: Messer ist sehr scharf. Behélter im Uhrzeigersinn drehen und nach
oben vom Antriebssockel abnehmen.

Behilter auf Antriebssockel aufsetzen (Position 3) und entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen, bis die Lasche im Griff einrastet. Nur so lasst sich am
Schiuss der Decket aufsetzen und eindrehen. Messer einsetzen. Vorsicht
sehr scharf!

Schneid- bzw. Mixgut einfiillen. Deckel so aufsetzen, dass die Markierungen
(Pfeil auf Deckel und Griff) libereinstimmen und sich die Deckeinase in den
Verriegelungsschlitz eindrehen 4sst.

Nur wenn der Deckel bis zum Anschlag eingedreht ist, lasst sich der
Multi-Mixer auf das Grundgerat aufsetzen und betreiben, evtl. Deckelnase
mit dem Daumen festhaiten.

Multi-Mixer auf den oberen Antrieb setzen und entgegen dem Uhrzeigersinn
bis zum Anschlag drehen. Der Deckel kann, solange der Multi-Mixer auf dem
Grundgerat aufgesetzt ist, nicht abgenommen werden. Solite dem Mixgut
noch etwas zugegeben werden, so kann dies durch den Einfilischacht
geschehen. Fliissigkeiten empfehlen wir, durch den Einfillitrichter zu geben.

Fortsetzung ...



Rzl
4.15. Arbeiten mit Scheiben

4.16. Scheiben herausnehmen
oder wechseln

22
4.17. Fiillhdhe

4.18. Wann welche Scheibe

23

Scheiben aufsetzen.

16

Schneiden, Schnitzeln, Raffein und Reiben. Scheibentriager auf Antriebssockel

aufsetzen und Scheibe mit gewiinschter Flache nach oben zeigend so aufle-

gen, dass die beiden Zungen am Scheibentriger in die beiden Offnungen der

Scheibe greifen. Deckel wie vorgéngig beschrieben aufsetzen.

Immer Scheibentrager einschliesslich Scheibe am Griffieil des
Scheibentrdgers entnehmen.

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

Max. bis zur Unterkante der Scheibentragernabe.

A Nicht in den Einfiillschacht greifen!

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

Sollte Arbeitsqut festklemmen, Grundgerat ausschalten, Multi-Mixer abieh-
men, Deckel dffnen und Reststiicke entfernen.

Wende-Schneidscheibe (a)
«grob» bzw. «fein» fiir Gemiise, Obst.
Achtung: nicht filr Hartkése, Brot, Schokolade geeignet.

Wende-Raffelscheibe (b)
«grob» bzw. «fein» fiir Gemiise, Obst, Kase.

Achtung: nicht fiir Nilsse, Hartkése z.B. Parmesan sowie Scheibenseite «fein»

nicht fiir Weichkase geeignet.

Hinweis: Weiches oder briichiges Arbeitsgut nur auf Stufe 2 oder 1 bei feich-

tem Stopferdruck verarbeiten. Um z.B. bei Karotten u.4. ein gleichmassiges

Schneidgut zu erhalten, dieses gebiindeit senkrecht durch den Einfiillschacht

ginfiilien.

Reibscheibe «fein» (c}

Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkése, Niissen.

Achtung: nicht fiir Weich- und Schnittkése geeignet.

Hinweis: Schokolade und anderes zum Schmieren oder Schmelzen nei-

gendes Arbeitsgut vor dem Reiben kiihl lagerm und nur auf Stufe 1 bei leich-

tem Stopferdruck verarbeiten.
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4.19. Sollbruchstelle

4.20. Schlagmesser

24

4.21. Reinigen

17

Eine eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den Antrieb vor Schaden. Der
Scheibentrager hat eine Sollbruchstelle, welche bei Uberlastung oder durch
unsachgeméssen Gebrauch (z.B. Gebrauch der Schneidscheibe bei Harikase,
Brot oder stark hoizigem Gemiise) bricht.

Hacken, Piirieren, Mixen, Zerkleinern, Herstellen leichter Speisen und von
Mixgetranken.

Hinweis: Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten (z.B. waschen, trocknen,
schilen usw.) und in grobe Stiicke zerteilen, einfiillen und danach je nach
Verwendungszweck oder individuellem Geschmack Gerat kiirzer oder lan-
ger {aufen lassen; bei kleineren Mengen bzw. grober Zerkleinerung - kurze
Einschaltzeiten: bei grosseren Mengen bzw. feiner Zerkleinerung - langere
Einschaltzeiten.

Tipp: Fiir diverse Fleischteige, Fiillungen und Pasteten {Rind-, Schweine-,
Kalb-, Gefliigelfieisch, Fisch usw.) zusammen mit den weiteren Zutaten
und Gewiirzen in den Behélter geben und auf max. Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Z.B. Hackbraten, Fleischkugeln, Teig- und Gemiisefiillungen,
Suppeneinlagen usw.

Mixen: Milchmixgetranke bis 0.5 I. Saucen, Salatdressing, Cremesuppen,
Quarkcremes bis 375 g.

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

Fiir den Normaifall wird jedoch empfohlen, die Riihrschiissel mit den ent-
sprechenden Werkzeugen fiir die Teigzubereitung zu verwenden.

Der Behdlter und Deckel sowie das Schiagmesser, Scheiben und
Scheibentrédger sind spitmaschinengeeignet.
Antriebssockel nur mit einem feuchten Lappen abwischen.

der Heizung einordnen. Das Schiagmesser mitider

f Behatter und Deckel im Geschirrspiiler nicht. iiber
die Messer keine anderen Telle beschadigt werden
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4.22. Inbetriebnahme Fleischwolf

25

4.23. Vor dem ersten Gebrauch

4.24. Zusammensetzen

4.25. Anwendung

18

Bestehend aus:

Gehduse, Einfiillschale, Stopfer, Schnecke mit Mitnehmer, Messer,
Lochscheibe @ 4.5 mm, Schraubring

& Aus Sicherheitsgriinden missen folgende Hinweise
beachtet werden:

Fleischwolf nie am Grundgerit zusammenbauen.

Nie in Einfiillschacht greifen, sondern stets den Stopfer verwenden.
Fleischwolf nie bei laufendem Grundgerat aufstecken oder abnehmen.
Fleischwolf nie ohne Lochscheibe und Schraubring benutzen.
Vorsicht: Messer ist scharf.

Vorsicht: Kinder von dem Gerét fernhalten.

Gerét reinigen; siehe unter Punkt «Reinigen».

Die Einzelteile sind in der angegebenen Reihenfolge in das Gehause einzu-
sefzen.

1. Schnecke

2 Messer beidseitig einsetzbar

3.  Lochscheibe mit Aussparung am Gehauserand

4 Schraubring aufsetzen und leicht festschrauben

Mitnehmer des Fleischwolfes in die Antriebsschlitze einfithren (Position 4),
gegen den Antrieb driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.
Achten Sie auf die Richtungspfeile und die Aufschrift (auf/zu) auf dem
Gehause des Fleischwolfes.

Schraubring nochmals festschrauben und danach Einfiillschacht aufsetzen.

Mit dem Fleischwolf auf Stufe 4 arbeiten. Zum Nachschieben immer den
Stopfer verwenden. Einen Teller oder Schale unter den Fleischwolf stellen.
Wenn Sie eine grossere Schale unter die Austrittsdffnung stellen mochten,
kénnen Sie selbstverstandlich eine andere Position des Mulitifunktionsarmes
wahlen.

Schneiden Sie das Fleisch zum Verarbeiten in Streifen und nicht in Stticke.
Es diirfen keine Knochen in den Fleischwolf kommen. Fleisch fiir Tartar zwei-
mal durchlassen.
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4.26. Abnehmen und Zerlegen

4.27. Reinigen

4.28. Sollbruchstelle

4.29, Inbetriehbnahme
Getreidemiihle

VAN

Auf richtige Lage der Einfiillschale achten.

Drehschalter auf «0» drehen.

Fleischwolf im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

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

Alle Teile von Hand spulen.
Keine scheuernden Reinigungsmitte! verwenden. Nach dem Spilien
Lochscheibe und Messer sofort abtrocknen und mit Speisedl einfetten.

Eine eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den Antrieb vor Uberastung.
Dieser Teil lsst sich leicht ersetzen. Befestigungsschraube abschrauben,
Mitnehmer auswechseln und wieder festschrauben.

Besiehend aus:
Gehause, Einstellring, Mahlkegel, Mahlring, Einfiiilbehdlter, Mitnehmer

; Aus Sicherheitsgriinden miissen. folgende Hinweise
beachiet werden:

Getreidemiihle nie am Grundgerat zusammenbauen,

Nur im volistindig zusammengesetzten Zustand betreiben.

Nicht in den Einfiillbehétter greifen.

Diese Getreidemiihle ist fiir die Verarbeitung haushaltsiiblicher Mengen
konstruiert, jedoch nicht filr den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
Nur gereinigtes Getreide verwenden, um Beschadigungen durch
Metallteile, Sand oder Steine zu vermeiden.

Getreidemiihle nicht ohne Mahlgut laufen lassen.

Vorsicht: Kinder von dem Geréat fernhalten.

l

19

Getreidemiihle nie bei laufendem Grundgerat aufstecken oder abnehmen.
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4.30. Vor dem ersten Gebrauch

4.31. Auseinandernehmen

4.32. Zusammenbau

4.33. Feinheitsgrad

Gerat reinigen; siehe unter Punkt <Reinigen».

Einfiillbehalter abnehmen. Einstellring entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschiag drehen.

Der Doppelpfeil muss gegeniiber der Strichmarkierung stehen.

In dieser Stetlung kénnen Mahiring und Mahikegel entnommen werden.

Kontrollieren, ob Einstellring mit der Markierung {ibereinstimmt.
Mahlkegel auf die Vierkantachse im Gehduse aufstecken.

Mahiring einsetzen; der Pfeil muss dabei mit der Markierung auf dem
Gehause und dem Doppelpfeil auf dem Einstellring zeigen. Nur in dieser
Stellung lasst er sich richtig einsetzen.

Mabhlring evil. leicht niederdriicken und den Einstellring im Uhrzeigersinn in
den Mahlbereich bis zur gewiinschten Einstellung drehen.

Einfiillbehalter aufstecken.

Getreidemiihie mit dem Auslaufstutzen nach rechts auf den waagrecht
geschwenkten Multifunktionsarm (Position 2) setzen und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen. Um Staub zu vermeiden, den Deckel auf die Schussel
geben, Das Mehl wird durch die Deckeldffrung gemahlen.

Mahlgut in den Einfiillbehalter schiitten, max. Fiillmenge 750 g (die
Markierungen sind eine Orientierungshilfe und beziehen sich auf Weizen).

Motor einschaiten.

Den Mahigrad regulieren Sie durch Drehen des Einstellringes bis in den
Bereich 6.
1="fein ....... 6 = grob

Die Einstellung erfolgt stufenios und kann bei faufender Mihie vorgenom-
men werden. Verdndern Sie in Richtung «fein» die Einstellung nur in Kleinen
Schritten, damit sich das Mahlgut zwischen dem Mahiwerk herausarbeiten
kann.

Zum Mahlen wird das Gerdt normalerweise auf Stufe 4 betrieben. Bei sehr
feiner Einstellung kann Stufe 3 verwendet werden, um das Mahlgut nicht zu
stark zu erwarmen.

Die Getreidemiihle ist geeignet fiir alle Getreidearten (ausser Mais), Mohn,
Leinsamen, Sesam usw. Auch Kréuter, Gewiirze und Kaffee lassen sich gut
mahlen.
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4.34 Mahileistung bei Schalt-
stufe 4

4.35. Feuchtigkeitstest

21

In einem Mahivorgang kénnen max. 2 kg verarbeitet werden, Um das

Gerat nicht zu (iberlasten, ist danach eine Abkiihipause von 1 Stunde
einzuhalten.

Getreideart Feineinstellung Grobeinstellung
Weizen 80 g/min 270 g/min
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 g/min *) —

Mahn 70 g¢/min *) —_

*) Leinsamen und Mohn sind dlhaltig; zu feine Einstellung ergibt geringe
Mahileistung. Ein besseres Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie diese Friichte in
die Gefriertruhe geben und nach Entnahme sofort mahlen.

Sofern fiir Backzwecke gewiinscht, kann Leinsamen schnell und sehr fein
gemahlen werden, indem Sie itn dem Getreide vor dem Mahlen untermi-
schen.

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

Das Getreide muss einwandfrei trocken sein. Andernfalls kann das Mahlwerk
verkieben, Mahlgut an einem trockenen Ort lagern. Die Lagertemperatur darf
40 °C nicht Giberschreiten.

Feuchtes Getreide fiihrt dazu, dass beim
Mahivorgang erhdhte Warmebildung enisteht. Dies

-‘ ist deutlich zu erkennen, wenn in der Mahlzone des
Stahikegels immer mehr Mehistaub hingen bleibt
und keine Feinmahiung mehr méglich ist.

Mahlgut zwischen zwei harten Gegenstinden zerdriicken. Feuchtes Mahigut
lasst sich, ohne zu knacken, haferflockenartig flachdriicken. Sie kdnnen
auch eine Probe des Mahlgutes einige Stunden in die Gefriertruhe legen und
danach sofort auf Feinmahisteliung verarbeiten. Wenn sich das Mahlgut nach
dem Gefrieren fein mahlen idsst, ist dies ein deutliches Zeichen, dass das
Getreide zuvor feucht war.

Das Testergebnis kann ein Hinweis sein, das Getreide auch aus gesundheit-
lichen Uberlegungen, besser zu lagem.
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4.36. Abnehmen und Reinigen

4.37. Sollbruchstelle

4.38. Inbetriebnahme
Glacéschiissel

27

4.,39. Vor dem ersten Gebrauch

Drehschalter auf «0» drehen. Getreidemiihle entgegen dem Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

Die Getreidemihle muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden, wenn sie
nicht taglich benutzt wird. Bei dlhaltigem Mahlgut, z.B. Leinsamen, sollte die
Miihle nach jedem Mahlvorgang gereinigt werden.

Das Stahlkegelmahiwerk nur mit einer trockenen Biirste reinigen.

Zur Reinigung der Austrittsiffnung kann das Unterteil heruntergeklappt
werden.

Die Teile nicht in kochendes Wasser tauchen. Gehéuse nicht in Spiilwasser
legen; nur von aussen feucht abwischen. Miihle in trockenem Raum aufbe-
wahren.

Eine eingebaute Sollbruchstelle am Mitnehmer schiitzt den Antrieb vor
Schaden. Der Mitnehmer lasst sich ieicht aushbauen und ersetzen.
Einsteliring nach rechts bis zum Anschlag drehen. Jetzt den Mitnehmer mit
einer Flachzange an den angebrachten Fidchen fassen, nach rechts drehen
und herausziehen. Wiedereinsetzen in umgekehrter Reihenfolge.

Bestehend aus:
Geratedeckel, Rihrarm mit Mitnehmer, Kilhlbehélter, Halterung fir
Kiihibehélter, Kunststoffspachtel

Aus Sicherheitsgriinden miissen folgende Hinweise
beachtet werden:

Die Glacéschissel nie am Grundgerét zusammenbauen.

Die Glacéschiissel nie bei laufender Kiichenmaschine aufsetzen oder
abnehmen.

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

Nicht mit Gegenstinden in das laufende Gerat greifen.

l

Gerit reinigen; siehe unter Punkt «Reinigen und Pflegen».
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4.40. Anwendung

4.41. Reinigen und Pflegen

Kiihibehalter aus der Halterung nehmen.

Fiir die Glacézubereitung muss der Kihibehalter unbedingt sauber sein. Am
besten wird er vor dem Einfrieren noch mal feucht ausgeputzt und getrock-
net. Danach den Kiihibehdlter fiir ca. 8 Stunden oder Knger senkrecht
stehend in das Gefrierfach *** oder in die Gefriertruhe geben (mind. -18 °C
oder tiefer). Er kann auch stéindig im Gefrierfach bleiben, damit er sofort ein-
satzfihig ist. Fiir die Glacézubereitung den Kiihibehétter aus dem Gefrierfach
nehmen, in die Halterung einsetzen, den Rithrarm in den Behélter geben und
mit dem Deckel verschliessen.

Zusammengesetztes Gerat in die varioTronic einsetzen.

Multifunktionsarm bis zum Einrasten herunterdrilcken (Position 1).

Vor der Glacézubereitung Zutaten vorbereiten. Wahlen Sie das gewtnsch-

te Rezept aus (Rezeptbeispiele sind der Glacéschiissel beigelegt). Alle
Zutaten gut vermischen; sie sollen Kilhischranktemperatur haben, und die
Mengenangaben miissen genau eingehalten werden.

Um ein Festirieren der Masse an der Kiihibehélterwand zu vermeiden, die
vorbereitete Mischung in die laufende Glacéschilssel einfiillen. Wahrend der
Zubereitung nur Kurzzeitig abschalten.

Geréat auf Stufe 1 betreiben.

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

Wenn der Rilhrarm steckenbieiben sollte, verhindert der eingebaute
Mitnehmer ein Blockieren. Dies wird durch ein knackendes Gerausch ange-
zeigt.

Gerat abschalten.

Ein knackendes Gerausch des Riihrarmes vor
Ablaut der angegebenen Zeit ist ein Zeichen dafilr,
dass die Glacé vorzeitig fertig geworden ist.

Den Riihrarm herausnehmen und die fertige Glacé kurz im Behalter stehen
lassen, damit sie noch etwas fester wird.

Zum Entnehmen der fertigen Glacé den zur Glacéschiissel gehorenden
Kunststoffspachtel verwenden.

Vorsicht: Nicht die Innenseite des Kiihibehalters verkratzen; keinen
Metallspachtel benutzen.

Bei der Glacéherstellung muss besonders auf Hygiene geachtet werden.
Alle Teile, die mit Glacé in Ber{inrung kommen, sorgfaltig saubern.

Deckel, Rijhrarm und Hatterung sind spiilmaschinengeeignet. Den Rilhrarm
mit dem Mitnehmer nach unten in den Geschirrspiiler geben.

Kiihlbehalter mit weichem Tuch, fliissigem Reinigungsmittel und hand-
warmem Wasser siubern. Vorsicht, nicht die Innenseite des Kiihibehalters
verkratzen.

Vermeiden Sie ein starkes Erwarmen des Kiihibehélters!



4.42. Inbetriebnahme Zitruspresse

28

4.43. Vor dem ersten Gebrauch

4.44. Zusammensetzung

4.45. Anwendung

4.46. Reinigen

24

Bestehend aus:
Auffangbehétter, Sieb mit Presskegel und Ring

Gerét reinigen; siche unter Punkt «Reinigen».

Den Multifunktionsarm in Position 5 schwenken. Bei Verwendung hoher
Gefasse kann der Multifunktionsarm auch in die waagrechte Position
geschwenkt werden (Position 2).

Auffangbehalter mit dem Auslaufstutzen nach rechts auf den
Multifunktionsarm setzen und im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen,
Sieb mit Presskegel einsetzen,

Die Zitruspresse ist geeignet zum Auspressen von Orangen, Zitronen und
Grapefruits.

Ein geeignetes Gefass 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 Handen unter den umlaufenden
Rand greifen und ziehen.

Mit haushaltsiiblichen Spiilmitteln reinigen oder in den Geschirrspiiler geben.
Darauf achten, dass die Teile nicht iiber der Heizung angeordnet und zwi-
schen den Haltestdben eingeklemmt werden.

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

Zur besseren Reinigung lasst sich der Ring am Sieb entfernen.
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25

5. Reinigen und Pflegen

5.1. Reinigen und Pflegen

5.2. Schiissel und Zubehér

reinigen

5.3. Mixer reinigen/zerlegen

A Stromschlag-Gefahr! Grundgerit niemals in Wasser

tauchen und nie unter fliessendes Wasser hatten.

Grundgerét niemals in Wasser tauchen und nie unter fliessendes Wasser
haiten.

Achiung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

— Netzstecker ziehen.

— Grundgerat feucht abwischen. Bei Bedarf etwas Spiifmittel benutzen.
— Gerat anschliessend trockenreiben.

Alle Teile sind spiilmaschinenfest. Kunststoffteile in der Spilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung maglich.

c» Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

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

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.
Messereinsatz ist nicht spiilmaschinenfest.
Messereinsatz nur unter fliessendemn Wasser reinigen.

Tipp: Nach der Verarbeitung von Fliissigkeiten reicht es oft, den Mixer zu
reinigen, ohne ihn auseinander zu nehmen. Dazu etwas Wasser mit
Spiilmittel in den aufgesetzten Mixer geben. Fiir wenige Sekunden den Mixer
einschalten (bei Geraten mit Momentschaltung auf Stufe M), Spillwasser
ausschiitten 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 entfernen 33.
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5.4. Mixer zusammensetzen

5.5. Hilfe bei Storungen

A Verletzungsgetahr!

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 Stérungen wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst
(siehe Seite 94).
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6. Anwendungsbeispiele

6.1. Anwendungsbeispiele

@ Schlagsahne

100g-600g
— Sahne 1% bis 4 Minuten auf Stufe 4 (je nach Menge und Eigenschaften
der Sahne) mit dem Schlagbesen verarbeiten.

Eiweiss
1 bis 8 Eiweiss
— Eiweiss 4 bis 6 Minuten auf Stufe 4 mit dem Schlagbesen verarbeiten.

Biskuitteig

Grundrezept

2 Eier

2 — 3 EL heisses Wasser

100 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker

70 g Mehl

70 g Starkemehi

evil. Backpulver

~ Zutaten (ausser Mehl und Starkemehl} ca. 4-6 Minuten auf Stufe 4 mit
dem Schiagbesen schaumig schlagen.

— Drehschalter auf Stufe 2 stellen und das gesiebte Mehl und Starkemeh! in
ca. %2 bis 1 Minute I5ffelweise untermischen.

Hochstmenge: 2 x Grundrezept

Riihrteig

Grundrezept

3 — 4 Eier

200 — 250 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pickchen Vanillezucker oder Schale von ¥z Zitrone

200 - 250 g Butter (Raumtemperatur)

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1/8 | Milch

— Alle Zutaten ca. % Minute auf Stufe 1, dann ca. 3-4 Minuten auf Stufe 3
mit dem Riihrbesen verrihren.

Hichstmenge: 12 — 2 x Grundrezept
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Miirbeteig

Grundrezept

125 g Butter (Raumtemperatur)

100 - 125 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

etwas Zitronenschale oder Vanillezucker

250 g Mehl

evil. Backpulver

— Alle Zutaten ca. Y2 Minute auf Stufe 1, dann ca. 2-3 Minuten auf Stufe 2
mit dem Riihrbesen oder Knethaken verarbeiten.

Hochstmenge: 2 x Grundrezept

Hefeteig

Grundrezept

500 g Mehl

1 Ei

80 g Fett (Raumtemperatur)

80 g Zucker

200 - 250 ml lauwarme Milch

25 g frische Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

Schale von Y2 Zitrone

1 Prise Salz

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

Hochstmenge: 1Y2 x Grundrezept

Mayonnaise

2 Eier

2 TL Senf

%101

2 EL Zitronensaft oder Essig

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Zutaten milssen gleiche Temperatur haben.

— Zutaten (ausser Ol) einige Sekunden auf Stufe 2 im Mixer verarbeiten.

— Mixer auf Stufe 4 schatten und das Ol langsam durch den Trichter giessen
und so lange weiter mischen, bis die Mayonnaise emulgiert.
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7. Ersatzteile / Sonderzubehor

Wiinschen Sie filr lhre varioTronic 550, 600 und 600 Deluxe einzelne Ersatzteile/Sonderzubehir zu beziehen, bitten
wir Sie, bei Bestellung auch die Ersatzteilnummer anzugeben.

Ersatzteile Bezeichnung: Art. Nr.
Riihrschiissel Kunststoff 3340.40000
Staubschutz zu Riihrschiisseln 3340.46350
Schwingbesen 3340.47349
Riihrbesen 3340.00030
Knethaken 3340.00040
Teigabweiser Knethaken 3340.50003
Messereinsatz kpl. zu Mixgias 3340.00070
Stopfer zu Raffelgerat 3340.00152
Mitnehmer zu Raffelgerat 3340.00153
Reibscheibe fein zu Raffelgerat 3340.00150
Schneidscheibe dick/diinn zu Raffelgerét 3340.00860
Rosti-/Raffelscheibe fein zu Raffelgerat 3340.00870
Lochscheibe Lochdurchmesser 4,5 mm 3340.00190
Lochscheibe Lochdurchmesser 3 mm 3340.80003
Messer zu Fleischwolf 3340.00200
Sonderzubehor:

Kunststoffriihrschiissel 33450
Mixglas 33452
Raffelgerat 33453
Figischwolf 33454
Pommes-frites-Scheibe 33456
Getreidemiihle 33457
Julienne-Scheibe 33458
Multi-Mixer 33459
Mixbecher 33460
Zitruspresse 33467
Edelstahlriihrschiissel 33478
Glacéschussel 33466
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7.2, Funktionsibersicht
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8. Technische Daten

Nennspannung 220-240V /50 Hz
Leistungsaufnahme 550 W (varioTronic 550) resp. 600 W (varioTronic 600 und 600 Deluxe)
Motor Kollektormotor
Antrieb Multifunktionsarm als Zeniralantrieb mit jeweils separaten Anschlussorten,
in 5 Positionen schwenkbar
Drehzahlbereich 24 bis 11'492 U/min
Schaltung 4 Haupt- und 3 Zwischenstufen und Momentschaltung
{bei varioTronic 600 und Deluxe mit automatischer Parkstellung)
Masse (BxHxT) 230x280%230 mm
Gewicht Grundgerat: 3.1 kg
Material Gehduse: Kunststoff ABS
Riihrschiissel: Kunststoff PP {varioTronic 550 und 600)
Riihrschiissel: Edelstahl (varioTronic 600 Deiuxe)
Arbeitswerkzeuge: aus rostfreiem Stahl
Riihrschiissel Fassungsvermégen 2 kg, mit Staub-/Spritzschutz, geschirrspiilmaschinenfest
Betriebszeit Dauerbetrieb fiir Haushaltsgebrauch, nicht aber fiir kommerzielle Zwecke
Sicherheiten Betriebsanzeige, Mixerantrieb-Abdeckungen und Uberhitzungsschutz,
Wiedereinschaltsicherung (iiber 0-Stellung)

Anderungen ohne vorherige Information méglich. Fiir genauere Angaben Typenschild auf Gerat beachten.

9. Entsorgung

9.1 Entsorgung

Ausgediente Geréte konnen bei einer Verkaufsstelie zur fach-
gerechten Entsorgung kostenlos abgegeben werden.

Gerdte mit gefahrlichem Defekt sofort entsorgen und sicher-
stellen, dass sie nicht mehr verwendet werden konnen.

Gerite nicht mit dem Hauskehricht entsorgen (Umweitschutz!}.




