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Bedienungsanleitung / User manual

Inbetriebnahme

Nehmen Sie alle Bestandteile aus der Verpackung und reinigen Sie diese vor
dem ersten Gebrauch. Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem
Punkt Reinigung. Zur Anwendung des Multizerkleinerers sollte der Behélter (4)
auf einer trockenen und stabilen Arbeitsfldche stehen.

Zerkleinern

- Nutzen Sie den aufsteckbaren Aufweiser (6) fiir ein besseres Schneidergebnis
bei leichtem Schneidgut (wie z.B. Kréutern). Achten Sie darauf, dass sich
dieser in einer bestimmten Stellung auf die Unterseite des Schneideinsatzes
(3) montieren ldsst.

- Entfernen Sie die Schutzkappen von den Klingen (8) am Schneideinsatz (3)
und platzieren Sie diesen zentriert auf die Vorrichtung in dem Behélter (4).

- Legen Sie das Schneidgut in den Behélter (4). GroBes und hartes Gemiise (wie
2.B. Zwiebeln oder Mdhren) sollte vorher halbiert oder geviertelt werden.

- Setzen Sie den Deckel (1) auf den Behalter (4) und legen Sie eine Hand zur
Stabilisierung auf.

2

Multizerkleinerer / Multi Chopper

c Deckel mit Seilzugmechanismus / Lid with Pull-Cord Mechanism
0 Riihr-Einsatz / Stirring Insert

o Schneideinsatz / Cutting Insert

O Behilter/ Container

(5] Schleuderkorb / Spinning Basket

o aufsteckbarer Aufweiser / Attachable upward Deflector

(7] Schaber / Spatula

0o Schutzkappen fiir Klingen / Protective Caps for Blades

(9] Aufbewahrungsdeckel / A Storage Lid

A CAUTION

sharp parts/parties coupantes/parties
couonates

- Mit der anderen Hand ziehen Sie in gleichméBigen Bewegungen an dem
Seilzug.

- Je nach Lange der Anwendung kann mit dem Schneideinsatz Obst, Gemiise
und vieles mehr von grober bis hin zu sehr feiner Konsistenz zerkleinert
werden.

Trockenschleudern

- Platzieren Sie den Schleuderkorb (5) zentriert auf die Vorrichtung in dem
Behalter (4).

- Zum Trockenschleudern von z.B. Kréutern, verteilen Sie diese gleichmaBig im
Schleuderkorb (5).

- Setzen Sie den Deckel (1) auf den Behalter (4) und legen Sie eine Hand zur
Stabilisierung auf.

- Mit der anderen Hand ziehen Sie in gleichméBigen Bewegungen an dem
Seilzug.
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Riihren/Mischen

- Platzieren Sie den Riihr-Einsatz (2) zentriert auf die Vorrichtung in dem
Behalter (4).

- Setzen Sie den Deckel (1) auf den Behélter (4) und legen Sie eine Hand zur
Stabilisierung auf.

- Mit der anderen Hand ziehen Sie in gleichméRigen Bewegungen an dem
Seilzug.

- So lassen sich leicht Dips, Desserts oder SoB8en vermischen.

Ergdnzendes Zubehor

- Verwenden Sie den Schaber (7) zum optimalen Entleeren des Behélters (4).
- Der Deckel (9) eignet sich hervorragend zum Aufbewahren Ihrer verarbeiteten
Lebensmittel.

Reinigung

- Behlter (4), Riihr-Einsatz (2), Schleuderkorb (5), Aufweiser (6), Schutzkappen
(8), Schaber (7) und Aufbewahrungsdeckel (9) sind spiilmaschinengeeignet.

- Nutzen Sie zur Reinigung des Deckels (1) ein feuchtes Tuch. BITTE
BEACHTEN: Diesen niemals in die Spiilmaschine geben oder in
Spiilwasser eintauchen! Der Seilzug darf NICHT nass werden.

- Reinigen Sie den Schneideinsatz (3) unter flieBendem Wasser oder mit einem
feuchten Tuch. BITTE BEACHTEN: Die Klingen sind sehr scharf, lesen
Sie dazu die nachfolgenden Sicherheitshinweise.

Sicherheitshinweise

- Die Klingen am Schneideinsatz (3) sind sehr scharf, seien Sie bei der
Verwendung und Reinigung des Multizerkleinerers besonders vorsichtig.

- Nutzen Sie zum Verstauen des Schneideinsatzes (3) die Schutzkappen der
Klingen (8).

- Nehmen Sie den Deckel (1) nicht ab, solange Schneideinsatz (3), Riihr-Einsatz
(2) oder Schleuderkorb (5) in Bewegung sind.

- Gehen Sie vor Verwendung des Multizerkleinerers sicher, dass das Gerat keine
sichtbaren Méangel oder Beschadigungen aufweist.

First-time Use

Take all components out of the packaging and clean them before using for
the first time. Please also follow the instructions in the Cleaning section.
The container (4) should stand on a dry and steady worktop while the multi
chopper s in use.

Cutting

- Use the attachable upward deflector (6) for better cutting results with light
items (such as e.g. herbs). Make sure it fits onto the right position on the
underside of the cutting insert (3).

- Remove die protective caps from the blades (8) on the cutting insert (3) and
centre and place this insert onto the fixture in the container (4).

- Put the food into the container (4). Large and hard vegetables (such as e.g.
onions and carrots) should be halved or quartered first.

- Put the lid (1) onto the container (4) and use your hand to steady it.

- Use your other hand to pull the cord in even movements.

- Depending on the duration of activation, the cutting insert can chop fruit,
vegetables and a lot more to consistencies ranging from coarse to very fine.

Spinning Dry

- Place the spinning basket (5) in a centred position on the fixture in the
container (4).

-To spin herbs dry, for example, spread them out evenly in the spinning basket
(5).

- Put the lid (1) onto the container (4) and use your hand to hold it steady.

- Use your other hand to pull the cord in even movements.

Stirring/Mixing

- Place the stirring insert (2) in a centred position on the fixture in the container
(4).

- Put the lid (1) onto the container (4) and use your hand to hold it steady.

- Use your other hand to pull the cord in even movements.

- This is an easy way to mix dips, desserts and sauces.

Additional Accessories

- The spatula (7) is ideal for emptying the container (4).
-The lid (9) is excellent for storing your chopped food.

Cleaning

- The container (4), stirring insert (2), spinning basket (5), upward
deflector (6), protective caps (8), spatula (7) and storage lid (9) are
dishwasher-safe.

- Use a damp cloth to clean the lid (1). PLEASE NOTE: Never put the lid into the
dishwasher orimmerse it in dishwater! NEVER LET THE PULL CORD GET WET.

- (lean the cutting insert (3) under running water or with a damp cloth. PLEASE
NOTE: The blades are very sharp. Read the following safety instructions
regarding the required carefulness.

Safety Instructions

- The blades on the cutting insert (3) are very sharp. Be particularly careful
when using and cleaning the multi chopper.

- Put the protective caps on the blades (8) when storing the cutting insert (3).

- Do not take the lid (1) off as long as the cutting insert (3), stirring insert (2) or
spinning basket (5) is in motion.

- Before using the multi chopper, make sure the device does not have any
visible defects or damage.



Notice d'utilisation / Istruzioni d‘'uso

Mise en service

Retirez tous les éléments de I'emballage et nettoyez-les avant la premiére
utilisation. Respectez a cet effet les informations fournies sous le point Nettoyage.
Pour utiliser le hachoir multifonction, le bol (4) doit étre placé sur une surface séche
et stable.

Concasser

- Utilisez le déflecteur (6) pour obtenir un meilleur résultat avec les aliments a
couper légers (par ex. herbes). Veillez a le monter dans une position spécifique
en-dessous du module de coupe (3).

- Retirez les capuchons de protection des lames (8) sur le module de coupe (3) et
placez-le de maniére centrée sur I'appareil dans le bol (4).

- Placez les aliments a réduire dans le bol (4). Coupez auparavant en deux ou en
quatre les |égumes de taille importante et durs (tels que par ex. oignons ou
carottes).

- Posez le couvercle (1) sur le bol (4) et placez une main dessus pour stabiliser
I'appareil.
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Hachoir multifonctions / Tritatutto

c Couvercle avec mécanisme a cordelette /
Coperchio con meccanismo a carrucola

e Module de mélange / Inserto di miscelazione
0 Module de coupe / Inserto di taglio

(4] Bol / Recipiente

O Corbeille d'essorage / Cestello di centrifuga

0 Déflecteur amovible / Spingicibo inseribile

@ Radloir/ Raschietto

0o Capuchons de protection pour lames / Coprilame

0 Couvercle de conservation / Coperchio di conservazione

A CAUTION

sharp parts/parties coupantes/parties
couonates

- Tirez avec des mouvements réguliers sur la cordelette de rotation avec I'autre
main.

- Selon la durée de I'utilisation, le module de coupe permet de réduire fruits,
Iégumes etc. en une consistance grossiére ou trés fine.

Essorage

- Placez la corbeille d'essorage (5) de maniére centrée sur Iappareil dans le
bol (4).

- Pour I'essorage d'herbes, par ex., placez-les réguliérement dans la corbeille
dlessorage (5).

- Posez le couvercle (1) sur le bol (4) et placez une main dessus pour stabiliser
I'appareil.

- Tirez avec des mouvements réguliers sur la cordelette de rotation avec I'autre
main.

Mixer/mélanger
- Placez le module de mélange (2) de maniére centrée sur I'appareil dans le bol (4)



- Posez le couvercle (1) sur le bol (4) et placez une main dessus pour stabiliser
I'appareil.

- Tirez avec des mouvements réguliers sur la cordelette de rotation avec I'autre
main.

- Dips, desserts ou sauces sont ainsi faciles a réaliser.

Accessoires

- Utilisez le racloir (7) pour vider parfaitement le bol (4)
- Le couvercle (9) est idéal pour conserver vos aliments transformés.

Nettoyage

- Bol (4), module de mélange (2), corbeille d'essorage (5), module de
répartition (6), capuchons de protection (8), racloir (7) et couvercle de
conservation (9) sont lavables au lave-vaisselle.

- Utilisez un chiffon humide pour nettoyer le couvercle (1). ATTENTION : ne
jamais le mettre au lave-vaisselle ou plonger dans I'eau de vaisselle ! La
cordelette a rotation ne doit PAS étre humide.

- Nettoyez le module de coupe (3) sous le robinet ou avec un chiffon humide.
ATTENTION : les lames sont extrémement tranchantes. Lisez a cet effet les
consignes de sécurité suivantes.

Consignes de sécurité

- Les lames du module de coupe (3) sont extrémement tranchantes. Soyez
particulierement prudent-e lorsque vous utilisez et nettoyez le hachoir
multifonction.

- Utilisez les capuchons de protection des lames (8) pour le rangement du
module de coupe (3)

- Ne retirez jamais le couvercle (1) tant que le module de coupe (3), le module
de mélange (2) ou la corbeille d'essorage (5) sont en marche.

- Avant toute utilisation du hachoir multifonction, assurez-vous qu'il ne
présente pas de défaut ou dendommagement visibles.

Messa in funzione

Prelevare i componendi dalla confezione e lavarli prima di utilizzarli per

la prima volta. Rispettare anche le indicazioni in merito riportate la punto
Pulizia. Per utilizzare il tritatutto,  necessario collocare il recipiente (4) su una
superficie di lavoro asciutta e stabile.

Tritare

- Utilizzare lo spingicibo inseribile (6) per un risultato di taglio migliore quando
si tritano cibi leggeri (per es. erbe aromatiche). Accertarsi che sia possibile
montarlo in una posizione precisa sulla parte inferiore dell'inserto di taglio (3).

- Rimuovere i coprilame (8) dall'inserto di taglio (3) e posizionare quest'ultimo
centrandolo sul supporto all'interno del recipiente (4).

- Mettere il cibo da tagliare nel recipiente (4). Le verdure di grandi dimensioni
e pitl dure (come per es. le cipolle o le carote) devono prima essere tagliate a
meta o in quarti.

- Posizionare il coperchio (1) sul recipiente (4) e tenerlo fermo con una mano.

- Con I'altra mano, tirare la funicella con movimenti regolari.

- La consistenza del cibo tritato sara pit grossolana o pit fine a seconda di
quanto a lungo si attiva il meccanismo.
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Centrifugare

- Posizionare il cestello di centrifuga (5) centrandolo sul supporto all'interno
del recipiente (4).

- Per centrifugare per es. le erbe aromatiche, disporle omogeneamente nel
cestello di centrifuga (5).

- Posizionare il coperchio (1) sul recipiente (4) e tenerlo fermo con una mano.

- Con I'altra mano, tirare la funicella con movimenti regolari.

Mescolare/miscelare

- Posizionare l'inserto di miscelazione (2) centrandolo sul supporto all'interno
del recipiente (4).

- Posizionare il coperchio (1) sul recipiente (4) e tenerlo fermo con una mano.

- Con I'altra mano, tirare la funicella con movimenti regolari.

- In questo modo, si possono miscelare facilmente creme, dessert e salse.

Accessori complementari

- Utilizzare il raschietto (7) per svuotare il recipiente (4) in maniera ottimale.
- Il coperchio (9) & perfetto per conservare i cibi preparati.

Pulizia

- II'recipiente (4), linserto di miscelazione (2), il cestello di centrifuga (5), lo
spingicibo (6), i coprilame (8), il raschietto (7) e il coperchio di conservazione
(9) sono lavabili in lavastoviglie.

- Per pulire il coperchio (1) utilizzare un panno umido. ATTENZIONE: il coperchio
non deve mai essere lavato in lavastoviglie o immerso in acqua per il lavaggio!
La funicella NON deve mai essere bagnata.

- Lavare I'inserto di taglio (3) sotto I'acqua del rubinetto o con un panno umido.
ATTENZIONE: le lame sono molto affilate, leggere le istruzioni di sicurezza
riportate di sequito.

Istruzioni di sicurezza

- Le lame dell'inserto di taglio (3) sono molto affilate, percio & necessario
prestare particolare attenzione quando si utilizza e si pulisce il tritatutto.

- Perriporre l'inserto di taglio (3), utilizzare gli appositi coprilame (8).

- Non rimuovere il coperchio (1) mentre I'inserto di taglio (3), linserto di
miscelazione (2) ol cestello di centrifuga (5) sono in movimento.

- Prima di utilizare il tritatutto, accertarsi che non sia difettoso o danneggiato.




Instrucciones de uso / Gebruiksaanwijzing

Puesta en marcha

Extraiga todos los componentes del embalaje y limpielos antes del primer uso. Por
favor, véanse al respecto las instrucciones en el apartado «Limpieza». Durante el
funcionamiento de la picadora multiuso, el recipiente (4 debe estar apoyado sobre
una superficie de trabajo seca y estable.

Puesta en marcha

- Utilice el deflector desmontable (6), para obtener un mejor resultado al cortar productos
més ligeros (por ejemplo, hierbas). Preste atencidn al hecho de que este se monta en una
posicién determinada en la parte inferior del accesorio de corte (3).

- Retire los protectores de cuchilla (8) del accesorio de corte (3) y coloque este tltimo de
forma centrada sobre el dispositivo previsto a este fin en el recipiente (4).

- Introduzca los productos a triturar en el recipiente (4). Las verduras de mayor tamafio y de
consistencia dura (por ejemplo, cebollas o zanahorias) deben cortarse previamente por la
mitad o en cuartos.

- Coloque la tapa (1) sobre el recipiente (4) y sujétela con una mano para mayor estabilidad.

- Con la otra mano, tire de la cuerda de traccién realizando movimientos uniformes.
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Picadora multiuso /
Multifunctionele hakmachine

@ Tapa con mecanismo de traccion / Deksel met kabeltrekmechanisme
@ Accesorio agitador / Roerelement

© Accesorio de corte / Snijelement

© Recipiente / Reservoir

o Cesta centrifugadora / Centrifugeermand

o Deflector desmontable / Opspeldbaar opwaarts centrifugerend element
@ Rascador / Schraper

© Protectores de cuchilla / Beschermkappen voor snijviakken

(9] Tapa de conservacién / Bewaardeksel

A CAUTION

sharp parts/parties coupantes/parties
couonates

- Dependiendo del tiempo de funci el accesorio de corte es capaz de picar
frutas, verduras y mucho mds, obteniendo desde texturas gruesas hasta muy finas.

Secar

- Coloque la cesta centrifugadora (5) de forma centrada sobre el dispositivo
previsto a este fin en el recipiente (4).

- Introduzca los productos a secar, por ejemplo, hierbas, en la cesta
centrifugadora (5) y repartalos uniformemente.

- Cologue la tapa (1) sobre el recipiente (4) y sujétela con una mano para mayor
estabilidad.

- Con la otra mano, tire de la cuerda de traccion realizando movimientos
uniformes.

Agitar/mezclar

- Coloque el accesorio agitador (2) de forma centrada sobre el dispositivo
previsto a este fin en el recipiente (4).



- Coloque la tapa (1) sobre el recipiente (4) y sujétela con una mano para mayor
estabilidad.

- Con la otra mano, tire de la cuerda de traccion realizando movimientos
uniformes.

- De esta manera, le resultara muy fécil mezclar dips, postres o salsas.

Accesorios complementarios
- Utilice el rascador (7) para conseguir un dptimo vaciado del recipiente (4).
- Latapa (9) esiddnea para guardar los alimentos cortados.

Limpieza

- El recipiente (4), el accesorio agitador (2), la cesta centrifugadora (5), el
deflector (6), los protectores (8), el rascador (7) y la tapa de conservacion (9)
pueden lavarse en el lavavajillas.

- Para limpiar la tapa (1), utilice un pafio himedo. OBSERVESE: jLa tapa no
debe lavarse nunca en el lavavajillas ni tampoco debe sumergirse en agual jLa
cuerda del mecanismo de traccién NO DEBE mojarse!

- Limpie el accesorio de corte (3) bajo el grifo de agua o con un pafio himedo.
OBSERVESE: Las cuchillas son muy afiladas. Lea al respecto las siguientes
instrucciones de sequridad.

Instrucciones de seguridad

- Las cuchillas del accesorio de corte (3) son muy afiladas. Por lo tanto, tenga
especial cuidado al usar y limpiar la picadora multiuso.

- Antes de guardar el accesorio de corte (3), coloque los protectores (8) sobre
las cuchillas.

- No levante la tapa (1) mientras estén funcionando el accesorio de corte (3), el
accesorio agitador (2) o la cesta centrifugadora (5).

- Antes de usar la picadora multiuso, asegtrese de que el aparato no presente
dafios o defectos visibles.

Ingebruikname

Neem alle bestanddelen uit de verpakking en reinig deze véor het eerste
gebruik. Gelieve daarvoor ook de aanwijzingen onder het punt Reiniging in
acht te nemen. Om de multifunctionele hakmachine toe te passen, dient het
reservoir (4) op een droog en stabiel werkblad te staan.

Fijnhakken

- Gebruik het speldbare opwaarts centrifugerende element (6) voor een beter
snijresultaat bij gemakkelijk te snijden goed (zoals bv. kruiden). Let erop
dat dit in een bepaalde stand aan de onderzijde van het snijelement (3)
gemonteerd kan worden.

- Verwijder de beschermkappen van de snijviakken (8) aan het snijelement (3)
en plaats dit gecentreerd op de technische voorziening in het reservoir (4).

- Leg het te snijden goed in het reservoir (4). Grote en harde groenten (zoals bv.
uien of wortelen) dienen vooraf gehalveerd of in vieren gesneden te worden.

- Plaats het deksel (1) op het reservoir (4) en leg er voor stabilisatiedoeleinden
één hand op.

- Met de andere hand trekt u met gelijkmatige bewegingen aan de trekkabel.

- Afhankelijk van de gebruiksduur kunnen met het snijelement onder andere
fruit en groenten met een ruwe tot zeer fijne consistentie fijngehakt worden.
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Droog centrifugeren

- Plaats de centrifugeermand (5) gecentreerd op de technische voorziening in
het reservoir (4).

-Voor het droog centrifugeren van bv. kruiden verdeelt u deze gelijkmatig in de
centrifugeermand (5).

- Plaats het deksel (1) op het reservoir (4) en leg er voor stabilisatiedoeleinden
één hand op.

- Met de andere hand trekt u met gelijkmatige bewegingen aan de trekkabel.

Roeren/mixen

- Plaats het roerelement (2) gecentreerd op de technische voorziening in het
reservoir (4).

- Plaats het deksel (1) op het reservoir (4) en leg er voor stabilisatiedoeleinden
één hand op.

- Met de andere hand trekt u met gelijkmatige bewegingen aan de trekkabel.

- Zo kunnen dips, desserts of sauzen gemakkelijk gemengd worden.

Aanvullende toebehoren

- Gebruik de schraper (7) voor een optimale lediging van het reservoir (4).
- Het deksel (9) is uitermate geschikt om de door u verwerkte levensmiddelen
te bewaren.

Reiniging

- Reservoir (4), roerelement (2), centrifugeermand (5), opwaarts centrifugerend
element (6), beschermkappen (8), schraper (7) en bewaardeksel (9) zijn
vaatwasmachinebestendig.

- Gebruik voor de reiniging van het deksel (1) een vochtige doek. IN ACHT
NEMEN A.U.B.: Het deksel nooit in de vaatwasmachine doen of in afwaswater
dompelen! De trekkabel mag NIET nat worden.

- Reinig het snijelement (3) onder stromend water of met een vochtige doek.

IN ACHT NEMEN A.U.B.: De snijvlakken zijn zeer scherp, lees daarvoor de
hiernavolgende veiligheidsinstructies.

Veiligheidsinstructies

- De snijvlakken aan het snijelement (3) zijn zeer scherp, wees bij het gebruik
en de reiniging van de multifunctionele hakmachine uiterst voorzichtig.

- Gebruik de beschermkappen van de snijviakken (8) om het snijelement (3)
op te bergen.

- Neem het deksel (1) niet af zolang het snijelement (3), het roerelement (2) of
de centrifugeermand (5) in beweging zijn.

- Vergewis u er vaor het gebruik van de multifunctionele hakmachine van dat
het apparaat geen zichtbare gebreken of beschadigingen vertoont.




MHCprKLI,I/If-I no NoJib3oBaHUIO

Beoa B 3KcnnyaTtayunio

Bce cocTaBHble YacTyt BbIHYTb U3 YNaKOBK U NOYUCTUTD WX Nepes NepBbIM
ucnonb3oBamem. 06paTTb BHUMAHIe Takxke Ha MHGOPMaLIMIO B NyHKTe
«Yuctkar. Bo Bpema paboTbl EMKOCTb (4) yHUBEPCANbHOTO U3MeNbynTens
JI0MKHa CTOATB Ha CYXOit 1 YCToIuMBOI paboyeil noBepxHOCTY.

UsmenbyeHne

- Ucnonb3yiite Hac MyI0 10NacTb, NpefHa Y10 ANA NPOABIKEHNA
obpabarbiBaemoro npoaykTa BBepX, (6) Ana Gonee pesynbratusHoro
U3MenbYeHis NErKMX NPOAYKTOB (TaKkX Kak Tpasbi). 06paTUTb BHUMaHMe Ha TO,
470 N0NACTb YC TCAB HHOM Ha HIKHeii cTopoHe
pexyuweit vactu (3).

- (ne3Buil pexyLueit yacti (3) CHUMUTE 3aLumuTHble Konnauky (8)  nomectute
PEXYLLYI0 YaCTb N0 LIHTPY YCTPOICTBA B EMKOCTb (4).

- MonoxwTe B @MKOCTb (4) NpeAHa3HaueHHbIit And 06paboTky npoayKT. KpynHble
11 TBEPAbIE 0BOLLYM (HANPUMe, NYK UNi MOPKOBb) AOMKHbI ObiTb 3apaHee
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YHuBepcanbHbI U3MenbunTenb
o KpbILLUKa C TATOBbIM MeXaHU3MOM

o HacajKa-mukcep

© pexyuwan vact

O éukocts

o KOP3VHa LieHTpUdyrv

© Hracaxusaemas nonactb AnA NPOABHMKeHNA 06pabaTbiBaemoro
NPOZYKTa BBEpPX

@ cxpedox
© saupmble Konnauku A neseui

© «kpoiwka ans xparenua

A CAUTION

sharp parts/parties coupantes/parties
couonates

pa3pe3aHbl Ha 2 w4 yacTu.

- 3aKpoitte BMKOCTb (4) KpbiLKOii (1) 1 NpuxMuTe e€ pyKoit AN nyyLueit
cTabunusanum.

- [pyroii pyKoii paBHOMepHO NpUBEAVTE B BIXKEHE TATOBbIA MeXaHU3M.

- B 3aBUCMOCTY OT NPOAOMKMTENBHOCTY PABOTBI PEXYLLIAA YaCTb MOXET
U3Menbyatb GPyKTbI, OBOLLIM 1 MHOTOE [iPYTOe OT KPYMHOiA 40 04eHb MenKoii
KOHCUCTERLUN.

Cywka B ueHTpudyre

- MomecTuTe Kop3uHy LieHTpudyri (5) o LeHTpy yCTpoiicTBa B EMKOCTH (4).

- JinA cyWK B LieHTPUGYre, HanpuMep, Tpas, pacnpezeniTe UX PABHOMEPHO
B Kop3uHe (5).

- 3aKpoiite EMKOCTb (4) KpbILLKoii (1) v npuXMmuTe €8 pyKoii AnA nyuLueit
cTabunmusaumm.

- [Ipyroii pyKoii paBHOMEpHO NpUBEAVTE B ABIKEHME TATOBbIA MEXaHU3M.
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- MomecTuTe HacapKy-MUKeep (2) N0 LeHTPY YCTpoiicTBa B EMKOCTb (4).

- akpoiite EMKOCTb (4) KpbiLLKoiA (1) U npuxmuTe e€ pykoit Ana nyuiueit
cTabunusauum.

- [pyroii pyKoii paBHOMEPHO NpUBE.VTe B ABIXKEHME TATOBbIN MeXaHU3M.

- Takum 06pa3om Aun-coycbl, AeCepTbi Ik COYCbl ETKO CMELLMBAKOTCA.

[ononHutenbHble NPUHAANEKHOCTN

- Ucnonb3yiiTe ckpe6ok (7) Ana oNTUMANbHOrO ONOPOXHEHNA EMKOCTH (4).
- Kpbiluka (9) naeanbHo noAXofuT ANA XpaHeHua nepepabotaHHbix
npoayKTOB.

Yucrka

- EmkocTb (4), Hacanka-mukcep (2), Kop3uHa ueHTpudyry (5), nonactb,
HanpaenAoLLaA NPOAYKT BBEPX (6), 3alUuTHble Konnaukm (8), ckpebok
(7) n KpblwKa AnA XpaHeHua (9) ABNAKTCA NPUTOAHBIMU ANA MOITKM B
N0CYA0MORYHOI MaLLHe.

- [Ina unctku Kpbiwwki (1) ucnonb3yiite BnaxHyto Tpanky. BHUMAHIE!
Hukoraa He KnaauTe KpbILLKY B NOCYAOMOEYHYHO MaLLUHY U He NorpyXaiite
eé B oAy Ana nonockakua! Tpoc HE 4onxeH HaMOKHyTb.

- CnonocHuTe pexyLLyto YacTb (3) nop npoTouHoil BoAoi unn obotpute
BnaxHoii Tpankoit. ObPATUTE BHUMAHVE: ne3gus oueHb ocTpble, npoutuTe
CnenyloLLLyIo MHCTPYKUMI0 No Ge3onacHoCTH.

WNHcTpyKuna no 6esonacHocTy

- lle3Bua pexyLueil yacTu (3) odeHb ocTpble, yabTe 0ueHb 0CTOPOXHbI NPy
UCMONb30BAHMM 1 YNCTKE U3MENbUUTENA.

- [Inq xpaHeHwA pexyLuei yacTy (3) Mcnonb3yiite 3aluUTHBIE KOAMAUKM ANA
ne3Bwii (8).

- He cHumaite kpbiluky (1), ecnm pexxyLuas yacTb (3), Hacaaka-mukcep (2) unn
KOP3WHa LieHTpUGYTH (5) HAXOAATCA B ABUMNKEHNM.

- Mepes ucnonb3oBaH1em yH1BEPCaNbHOrO U3MeNbyTend ybeauTech, 4to
YCTPOVCTBO He MMeeT BUANMbIX AedEKTOB UM NOBPEXAHMIA.




Lachstatar auf Brokkoli-Paprika-Salat

Zubereitung:

Olivendl mit Limettensaft, -Abrieb, Salz und Pfeffer im Multizerkleinerer mit dem Riihr-
Finsatz emulgieren. Uber Lachsfiletwiirfel geben und etwa 1 Stunde marinieren.

Brokkolirdschen, Paprika und Apfelwiirfel portionsweise im Multizerkleinerer mit dem
Schneideinsatz zerkleinern. Gerdstete Pinienkerne, Olivendl, Essig, Senf, Ahornsirup, Salz

und Pfeffer zugeben, alles gut vermengen und mindestens 30 Minuten durchziehen lassen.

Lachswiirfel im Multizerkleinerer mit dem Schneideinsatz zerkleinern, nochmals abschme-
cken und mit dem Brokkolisalat servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 Lachsfilet sehr frisch, in Wiirfeln
1 Biolimette, Saft und Abrieb
1 EL Olivendl

200 g Brokkoli, Rdschen

1 Paprika, orange in Stiicken
1 Apfel, entkernt, in Stiicken
1 EL Olivendl

1 EL weiBer Balsamico

1TL scharfer Senf

1 EL Ahornsirup

40 g Pinienkerne gerdstet

Salz, Pfeffer



Salmon tartare served on a salad of broccoli and bell-pepper

Preparation: Toserve 4:
Emulsify olive oil with lime juice, lime zest, salt and pepper with the mixer in the multi 400 g of very fresh fillet of salmon, diced
chopper. Pour the mixture over the diced fillet salmon and marinate for about 1 hour. 1 organic lime, juice and zest
In portions, chop the broccoli florets, bell pepper and diced apple with the blade in the tbsp olive il
multi chopper. Add the roasted pine nuts, olive oil, vinegar, mustard, maple syrup, salt and 200 g broccoli florets
pepper. Mix everything well and leave to stand for at least 30 minutes. 1bell pepper, orange in segments
1 cored and sliced apple

Cut up the diced salmon with the blade in the multi chopper. Taste again. Serve with the

broccoli salad. 1tbsp olive oil

1thsp white balsamic vinegar
1tsp strong mustard

1thsp maple syrup
40 g of roasted pine nuts
salt, pepper
Tartare de saumon et sa salade de brocoli et poivron D)
Préparation : 4 portions
Dans le hachoir multifonctions, mélanger avec le mixeur I'huile dlive avec le jus et le zeste 400 gbde filet de saumon treés frais, coupé
) ) ) f ) en cubes
::Vclzr?]r;:;rt, saler et poivrer. Verser le mélange sur les cubes de saumon et laisser mariner 1 citron vert bio,jus et zeste

1 cas d’huile dolive
Avec le couteau, réduire en morceaux les bouquets de brocoli, le poivron et les morceaux .
! ) P 4 focoll € polvron et o 200 g de brocoli, bouquets

de pomme dans le hachoir multifonctions. Ajouter les pignons de pin grillés, I'huile dolive, 1 poivron orange coupé en morceaux
le vinaigre, la moutarde, le sirop d'érable, saler et poivrer. Bien mélanger le tout et laisser 1 pomme, épépinée coupée en morceaux
reposer au moins 30 minutes. 1 casd'huile dolive
Hacher les cubes de saumon avec le couteau dans le hachoir multifonctions, rectifier encore 1 cas de vinaigre balsamique blanc

fois [assai et servi la salade de brocoli 1 cac de moutarde forte
une fois I'assaisonnement et servir avec la salade de brocoli. 1 cas de sirop dérable
40 gr de pignons de pin grillés

Sel, poivre

Tartara di salmone con insalata di broccoli e peperoni

Preparazione: 4 porzioni

Emulsionare l'olio d'oliva con il succo e la scorza del lime, sale e pepe nel tritatutto, con il 4%0 g‘ﬁ!etto di salmone freschissimo
mixer. Versare il composto cosi ottenuto sul salmone e lasciare marinare per 1 ora. &11 Ii?nemblio SUcco e scorza

Tritare le cimette di broccolo, il peperone e la mela a pezzetti dividendo il tutto in porzioni 1 cucchiaio di olio d'oliva

e servendosi dgl trltatutto, con'Ia Iama'. Aggiungere i pinoli tostati, |f)|l0 .dollva,! aceto, 200 g broccoli, solo le cimette

la senape, lo sciroppo d'acero, il sale e il pepe, mescolare bene e lasciare insaporire per 30 1 peperone arancione a pezzi

minuti. 1 mela, privata del torsolo, a pezzetti
Tritare i dadini di salmone con il coltello, condire nuovamente e servire con lnsalata di 1 cucchiaio di olio doliva

1 cucchiaio di aceto balsamico bianco
1 cucchiaino di senape forte

1 cucchiaio di sciroppo d'acero

40 g pinoli tostati

Sale, pepe

broccoli.



Tartar de salmdn sobre ensalada de brocoli con pimiento

Modo de preparacion:

Emulsionar en la picadora multiuso el aceite de oliva con el jugo y las ralladuras de lima, sal
y pimienta, batiendo los ingredientes con el accesorio agitador. Verter sobre los dados de
salmén y dejar marinar durante aprox. 1 hora.

Ir picando, por tandas, los ramilletes de brécoli, los trozos de pimiento y de manzana, haciendo

uso de las cuchillas de la picadora multiuso. Agregar los pifiones tostados, el aceite de oliva,

el vinagre, la mostaza, el sirope de arce, la sal y la pimienta, mezclar todo bien y dejar reposar

durante al menos 30 minutos.

Picar los dados de salmdn con las cuchillas en la picadora multiuso, rectificar de sal y pimienta

y servir con la ensalada de brécoli.

Zalmtartaar op broccoli-paprika-slaatje

Bereiding:

Olijfolie met limoensap, - afgeraspte schil van de limoen, zout en peper in de
multifunctionele hakmachine met de mixer emulgeren. Over blokjes lamsfilet doen en
ongeveer 1 uur lang marineren.

Broccoliroosjes, paprika en blokjes appel in porties in de multifunctionele hakmachine met
het mes fijnhakken. Geroosterde pijnboompitten, olijfolie, azijn, mosterd, ahornsiroop, zout
en peper toevoegen, alles goed mengen en minstens 30 minuten laten doortrekken.
Blokjes zalm in de multifunctionele hakmachine met het mes fijnhakken, nogmaals op
smaak brengen en met de broccolisla opdienen.

4 porties

400 zalmfilet zeer vers, in blokjes

1 biologische limoen, sap en afgeraspte
schil van de limoen

1el olijfolie

200 g broccoli, roosjes

1 paprika, oranje in stukken

1 appel, ontpit, in stukken

1l olijfolie

1 el witte balsamico

1tl pikante mosterd

1 el ahornsiroop

40 g pijnboompitten geroosterd

Zout, peper

Canat u3 pasHoo6pa3HoOro 3enéHoro canarta  >kapeHbiMu rpyubamu n

MapnHOBAHHbIM JiloCcOoCeM

NpurotoBnenue:

CmewaTb 0/1BKOBOE Mac/a ¢ COKOM NaiiMa, Liefipoii, CONbO 1 NepLiem MIKCepom B
YHUBEPCANbHOM U3MeNbyyTene 1o NoayyeHina 04HOPOAHOI Maccbl. 3anuTb eto dune
N10COCA U MapuHOBaTb 0K0A0 1 Yaca.

CouBeTna 6poKKkonu, Cnaakuil nepev 1 nope3aHHoe Ha Kyoukv A6moko nooyepénHo
HebONbLIMMM NOPLVAMU Pa3MENbYUT B YHUBEPCANBHOM M3MeNbuMTeNe Npu NOMOLLY
Hoxa. [l06aBuTb XapeHble KefipoBble 0pexi, 0NINBKOBOE MACN0, YKCYC, FOPYMLLY,
KNEeHOBbIil CMPOM, COMb U NepeL}, XopoLLO NepemelLaTb v AaTb NPONUTATbCA B TeYeHue He
MeHee 30 MUHYT.

Ky6uku nococa nopesatb B yHuBepcanbHoOM U3menbyuTene Npi NOMOLLM HOXa, elue pa3
nonpo60BaTb Ha BKYC 1 NOAATb C CanaToM 13 6pokKonu.
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4 nopuuu

400 T cBeXEro Gune n0cocs, NOPe3aHHOro Ha Kycki
1 6ronaiim, cok 1 TépTan Leapa

1 cTonoBaA N0XKa 0IMBKOBOrO Macna

200 r 6pokKonK, CouBeTUA

1 cnapKuii nepeL opaHeBoro Ligeta,

MOpe3aHHblil Ha KYCOUKM

1a6n0Ko, 6€3 cemeHHoIi Kopobky, nope3aHHoe

Ha KybuKku

1 cTON0BaA N0XKa 0NMBKOBOMO Macna

1 cTonoBas noxka 6enoro 6anb3ammnyeckoro ykcyca
1 yaitHas NoXKa 0CTpoil ropunLbl

1 cTON0BaA N0XKa KNEHOBOro CMpona

40 1 apeHbIX KepOBbIX 0PeXoB

conb, nepety



Petersilien-Walnuss-Dipp mit gebratenen Schwarzwurzeln

Zubereitung:

Petersilie waschen, Blattchen von den Stangeln zupfen und im Multizerkleinerer mit dem
Schleuderkorb trocken schleudern.

Den Schneideinsatz einsetzen, die Petersilienbléttchen und Walniisse zugeben und
zerkleinern.

Die Hélfte der Masse herausnehmen, den Riihr-Einsatz einsetzen und mit 150 g Frischkdse,
Salz und Pfeffer cremig verriihren. Frischkdsecreme aus dem Multizerkleinerer nehmen
und die restlichen Dip-Zutaten verriihren.

Schwarzwurzeln schadlen, in Stiicke schneiden und blanchieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schwarzwurzeln anbraten, Ingwer und Honig
zugeben, etwas karamelisieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schwarzwurzeln mit dem Dip servieren. Dazu passen in Butter geschwenkte Salzkartoffeln.

Zutaten fiir 4 Portionen:
1Bund Petersilie

100 g Walniisse
200 g Frischkése

1kg Schwarzwurzeln

1TL Ingwer, frisch gerieben
1TL Honig

Butterschmalz zum Braten

Salz, Pfeffer




Parsley-Walnut Dip with fried salsify

Preparation: To serve 4:

Wash the parsley, pull the leaves off the stalks and spin dry in the spinner in the multi 1bunch of parsley
chopper. 100 g of walnuts
Insert the blade and then add and chop the parsley leaves and walnuts. 200 g of cream cheese

Take out half of the chopped leaves and walnuts, insert the mixer and blend the rest with
150 g cream cheese, salt and pepper until the mixture acquires a creamy consistency. Take
the cream cheese out of the multi chopper and mix the remaining dip ingredients.

Peel the salsify, cut it into pieces and blanche it.

Heat the butter lard in a pan, fry the salsify. Add ginger and honey. Caramelise somewhat
and season with salt and pepper to taste.

Serve the salsify with the dip. Sautéed potatoes are a good accompaniment.

Dip au persil et aux noix avec salsifis sautés D)

1 kg of salsify

1 tsp of ginger, freshly grated
1 tsp of honey

butter lard for frying

salt, pepper

Préparation : 4 portions
Laver le persil, retirer les feuilles des branches et les essorer dans le hachoir multifonctions 1 botte de p_ersil
avec lessoreuse pour les sécher. 100 g de noix )
. . . . 200 g de fromage frais
Installer le couteau, ajouter les feuilles de persil et les noix, concasser le tout. B
Retirer la moitié de la préparation et mélanger au mixeur avec 150 gr de fromage frais, sel Tkg de salsifis ) -
. ; A ) . R . 1 cac de gingembre fraichement rapé
et poivre, pour obtenir une masse crémeuse. Retirer le mélange de créme au fromage frais 1 cac de miel
du hachoir multifonctions et mélanger les ingrédients restants du dip. Beurre fondu pour cuisson
Eplucher les salsifis, les couper en morceaux et les blanchir. Sel, poivre
Réchauffer le beurre fondu dans une poéle, faire revenir les salsifis, ajouter le gingembre et
le miel. Faire Iégérement caraméliser, saler et poivrer.
Servir les salsifis avec le dip. Servir avec des pommes de terre en robe des champs sautées
au beurre.
Salsa di prezzemolo e noci con scorzonere rosolate D)
Preparazione: 4 porzioni
Lavare il prezzemolo, staccare le foglioline e asciugarle utilizzando il tritatutto, con la 1 mazzettp di prezzemolo
centrifuga. Inserire la lama, introdurre quindi le foglioline di prezzemolo e le noci, poi 100gnoci
L \ LS ) ) 200 g formaggio fresco
tritare il tutto. Prelevare meta del composto, inserire il mixer e miscelare il resto con
150 g di formaggio fresco, sale e pepe, ottenendo cosi una crema. Prelevare la crema di Tkg scorzonere )
) . ) . . Lo 1 cucchiaino di zenzero, grattugiato
formaggio dal tritatutto e miscelarla insieme agli ingredienti di prima, per completare la fresco
salsa. Shucciare le scorzonere, tagliarle a pezzi e shollentarle. 1 cucchiaino di miele
Scaldare il burro concentrato in una padella, rosolare le scorzonere, aggiungere zenzero e Burro concentrato per rosolare
miele, lasciare caramellare leggermente, quindi condire con sale e pepe. Sale, pepe

Servire le scorzonere con la salsa. Un contorno perfetto per questo piatto sono le patate
prima lessate e poi passate nel burro.

14



Salsa dip de perejil y nuez con escorzoneras fritas

Modo de preparacion:

Lavar el perejil, quitar las hojitas de los tallos y secarlas en la cesta centrifugadora de la picadora
multiuso.

Insertar las cuchillas, introducir las hojitas de perejil y las nueces y picar todo.

Sacar la mitad de esta masa, insertar el accesorio agitador y batir con 150 g de queso fresco,

sal y pimienta, hasta obtener una consistencia cremosa. Extraer la crema de queso fresco de la
picadora multiuso y mezclar con los ingredientes restantes para la salsa dip.

Pelar las escorzoneras, cortar en trozos y escaldar.

Calentar la mantequilla clarificada en una sartén. Sofreir las escorzoneras, agregar el jengibre y
la miel, dejar que caramelice un poco y condimentar con sal y pimienta a gusto.

Servir las escorzoneras con la salsa dip. Como guarnicion, se pueden acompafar de patatas
hervidas salteadas en mantequilla.

Peterselie-walnoot-dip met gebakken sc

Bereiding: 4 porties

Peterselie wassen, blaadjes van de stengels trekken en in de multifunctionele hakmachine met 1bosje peterselie

de centrifuge droog centrifugeren. ;88 9 ‘I:"Malglzte”

Het mes gebruiken, de peterselieblaadjes en walnoten toevoegen en fijnhakken. 9

De helft van de massa uitnemen, de mixer gebruiken en met 150 g kwark, zout en peper tot ] ¥Igg§r:%§f32;§2eraspt
een créme erdoor roeren. Kwarkcréme uit de multifunctionele hakmachine nemen en de '

11l honing
overblijvende dipingrediénten erdoor roeren. Botervet voor het bakken
Schorseneren schillen, in stukken snijden en blancheren. Zout, peper
Botervet in een pan verhitten, De schorseneren aanbraden, gember en honing toevoegen, een
beetje karamelliseren en met zout en peper op smaak brengen.
Schorseneren met de dip opdienen. Daarbij passen in boter gedraaide, gekookte aardappelen
Canat 13 pa3Hoo6pa3HOro 3enéHOro canarta € >kapeHbiMu rpubamu n
MapUHOBaHHbIM J10OCOCEM
MpurotoBnenue: 4 nopuun
BbIMoliTe NeTpyLLIKY, OTAENUTE INCTbA OT CTe6IEM 1 NOCYLLUATE UX B YHUBEPCANBHOM T ny4ok netpyuikm
100 r rpeLkux opexoB

U3MenbyuTeNe NIt NOMOLLN LiEHTPUGYTH.
HacagwTe HoX, 06aBbTE INCTHA NETPYLLIKY U TPELIKVE OPEXA M Pa3MENbYNTE X
YaanuTe nonoBuHy CMeCK, HaCaANTe MUKCEP U CMeLLaiiTe 0CTaBLUYIoCA cMech ¢ 150 T cBexero

200 r cBexero cbipa

1 Kr Y€pHbIX KOpHeit
1 yailHas NoxKa CBexeHaTePTOro UMbMpA

CbIpa, COblo 1 MepLiEM A0 KPeM0o0Gpa3Hoil KOHCUCTEHLMM. BbiHbTe 3TOT CbIpHbIii Kpem 13 1 vaiiHas NIoXKka Méaa
U3MENbUMTENS 1 CMELLAIATE C OCTABLIMMMCA MHTPEAUEHTaM AUN-CoyCa. TONNEHOE MACIO AN KapKu
QuucTUTe YEPHbIE KOPHMU, HAPEXbBTE KYCOUKaMIt M BnaHwmpyiiTe. cob, nepely

Pa3orpeiite TonnEHoe Macn0 B CKOBOPOAE, 06XapbTe YEpHblE KOPHM, 406aBLTE UMBUPb U MER,
HEMHOr0 Kapamenu3yiite i NpUNpaBbTe CoNbio U NepLem.

MopaBatb YEPHbIE KOPHY C ANM-COYCOM. B KayecTse rapHupa XopoLuo NoAXOANT 0TBAPHOI
KapToQenb, KOPOTKO 06KapeHHbIl B CIUBOYHOM Macre.



GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-Q5, das
fiir 5 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of
this product with the GEFU-Q5 seal, which
represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU-Q5, synonyme d’une garantie
de 5 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q5, che indica
5 anni di garanzia, la GEFU garantisce la lunga
durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de
este producto mediante el sello GEFU-Q5, que
representa 5 afos de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van
dit product met het GEFU-Q5 zegel, dat een
waarborg betekent van 5 jaar.

N3penuna, nomeueHHble Kne-mom GEFU-Q5,
MNMEIOT 5-NeTHIO rapaHTuio.

www.gefu.com/q5
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WICHTIGER HINWEIS: Nutzen Sie zur Reinigung des Deckels ein
feuchtes Tuch. BITTE BEACHTEN: Diesen niemals in die Spiilmaschine
geben oder in Spiilwasser eintauchen! Der Seilzug darf NICHT nass
werden.

IMPORTANT NOTE: Use a damp cloth to clean the lid. PLEASE NOTE:
Never put the lid into the dishwasher or immerse it in dishwater!
NEVER LETTHE PULL CORD GET WET.

REMARQUE IMPORTANTE : Utilisez un chiffon humide pour nettoyer
le couvercle. ATTENTION : ne jamais le mettre au lave-vaisselle ou
plonger dans I'eau de vaisselle ! La cordelette a rotation ne doit PAS
étre humide.

IMPORTANTE INDICAZIONE: Per pulire il coperchio utilizzare un
panno umido. ATTENZIONE: il coperchio non deve mai essere lavato
in lavastoviglie o immerso in acqua per il lavaggio! La funicella NON
deve mai essere bagnata.

NOTA IMPORTANTE: Para limpiar la tapa, utilice un pafio himedo.
OBSERVESE: jLa tapa no debe lavarse nunca en el lavavajillas ni
tampoco debe sumergirse en agua! jLa cuerda del mecanismo de
traccién NO DEBE mojarse!

BELANGRIJKE AANWIZING: Gebruik voor de reiniging van het deksel
een vochtige doek. IN ACHT NEMEN A.U.B.: Het deksel nooit in de
vaatwasmachine doen of in afwaswater dompelen! De trekkabel
mag NIET nat worden.

BAMHO: [ina uncTkin KpbILLKY MCNONb3yiiTe BRXHYHO TPAMKY.
BHUMAHWE! Hukoraa He knaguTe KpbILLKY B MOCYAOMOEYHYHO
MaLLHY 1 He norpy»aitTe eé B Bogy Ana nonockaxua! Tpoc HE
JAOMKeH HAMOKHY Tb.

GEFU’
GEFU Kiichenboss GmbH & Co. KG

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+ 492973 9713-0
Fax+ 49 2973 9713 - 55
www.GEFU.com



