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1. Informationen zu dieser Bedienungsanleitung
Vielen Dank, dass Sie sich fur unser Produkt entschieden haben. Wir wiinschen lhnen viel

|||| Freude mit dem Gerat.
Lesen Sie vor Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise und die gesamte Anleitung auf-

merksam durch. Beachten Sie die Warnungen auf dem Gerat und in der Bedienungsanlei-
tung.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung immer in Reichweite auf. Wenn Sie das Gerat verkaufen
oder weitergeben, handigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanleitung aus, da sie ein wesent-
licher Bestandteil des Produktes ist.

1.1. Zeichenerklarung

Ist ein Textabschnitt mit einem der nachfolgenden Warnsymbole gekennzeichnet, muss die im Text
beschriebene Gefahr vermieden werden, um den dort beschriebenen, mdéglichen Konsequenzen
vorzubeugen.

GEFAHR!
Warnung vor unmittelbarer Lebensgefahr!

WARNUNG!
Warnung vor moglicher Lebensgefahr und/oder schweren irreversiblen Verlet-

zungen!

VORSICHT!
Warnung vor moéglichen mittelschweren und oder leichten Verletzungen!

o
[14]
S

HINWEIS!
Hinweise beachten, um Sachschaden zu vermeiden!

Weiterfihrende Informationen fiir den Gebrauch des Gerates!

Hinweise in der Bedienungsanleitung beachten!

Gerat und Verpackung umweltgerecht entsorgen (siehe Kapitel ,Entsorgung”)

CE-Kennzeichnung

Mit diesem Symbol markierte Produkte erfillen die Anforderungen der EU-Richtlini-
en (siehe Kapitel ,Konformitatsinformation”).
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% Dieses Symbol verweist auf eine sortenreine Entsorgung der verwendeten Verpa-
ckungsmaterialien. Nutzen Sie Ihre 6rtlichen Entsorgungsmaoglichkeiten.

In der EU verwendetes Symbol zur Kennzeichnung von Materialien mit Lebensmit-
telkontakt wie z. B. Verpackungen oder Gerateoberflachen.
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Aufzahlungspunkt / Information Uber Ereignisse wahrend der Bedienung
4 Auszufiihrende Handlungsanweisung

[ | Auszufiihrende Sicherheitshinweise

2. BestimmungsgemaBer Gebrauch

Das Gerat darf nur zum Kneten bzw. Rithren von Lebensmitteln wie Teig, Cremes, Sahne
oder Eischnee verwendet werden. Der Fleischwolf Aufsatz dient zum Zerkleinern von Le-
bensmitteln. Sie kdnnen Hackfleisch, Wiirste, Pasta, Platzchen oder Kebbe mit zugehdérigen
Aufsatzen formen.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Privathaushalt und ahnlichen Haushaltsanwendungen

verwendet zu werden, wie beispielsweise
— in Klichen fir Mitarbeiter in Laden, Bliros und anderen gewerblichen Bereichen;
- in landwirtschaftlichen Anwesen;

- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
- in Fruhstlckspensionen.

Das Gerat ist nicht fir den gewerblichen und industriellen Gebrauch bestimmt.

Bitte beachten Sie, dass im Falle des nicht bestimmungsgemalen Gebrauchs die Haftung

erlischt:

B Bauen Sie das Gerat nicht ohne unsere Zustimmung um und verwenden Sie keine nicht
von uns genehmigten oder gelieferten Zusatzgerate.

B Verwenden Sie nur von uns gelieferte oder genehmigte Ersatz- und Zubehorteile.

B Beachten Sie alle Informationen in dieser Bedienungsanleitung, insbesondere die Sicher-
heitshinweise. Jede andere Bedienung gilt als nicht bestimmungsgemal und kann zu
Personen- oder Sachschaden fiihren.

B Benutzen Sie das Gerat nicht in explosionsgefahrdeten Bereichen. Hierzu zahlen z. B.
Tankanlagen, Kraftstofflagerbereiche oder Bereiche, in denen Losungsmittel verarbei-
tet werden. Auch in Bereichen mit teilchenbelasteter Luft (z.B. Mehl- oder Holzstaub) darf
dieses Gerat nicht verwendet werden.

B Setzen Sie das Gerat keinen extremen Bedingungen aus. Zu vermeiden sind:

Hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse

Extrem hohe oder tiefe Temperaturen

Direkte Sonneneinstrahlung

Offenes Feuer

B Das Gerat darf nicht im Freien verwendet werden!




3. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN - SORGFALTIG LESEN UND FUR DEN WEITEREN GE-
BRAUCH AUFBEWAHREN!

WARNUNG!

Verletzungsgefahr!

Verletzungsgefahr fiir Kinder und Personen mit verringerten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten (beispielsweise teilweise Behinderte, dltere Per-
sonen mit Einschrankung ihrer physischen und mentalen Fahigkeiten) oder Man-
gel an Erfahrung und Wissen (beispielsweise altere Kinder).

B Gerdt und Zubehor an einem fir Kinder unerreichbaren Platz aufbewahren.

B Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit reduzierten physi-
schen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wis-
sen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

B Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

B Reinigung und die Wartung durch den Benutzer diirfen nicht durch Kinder vorgenom-
men werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder adlter und werden beaufsichtigt.

B Kinder erkennen nicht die Gefahren, die beim Umgang mit Elektrogeraten entstehen
konnen. Seien Sie beim Gebrauch des Gerates bitte besonders aufmerksam, wenn Kinder
in der Nahe sind.

B Kinder jinger als 8 Jahre miissen vom Gerat und der Anschlussleitung ferngehalten wer-
den.

GEFAHR!
Erstickungsgefahr!
Verpackungsfolien kdnnen verschluckt oder unsachgemal benutzt werden, daher
besteht Erstickungsgefahr!
B Halten Sie das Verpackungsmaterial, wie z. B. Folien oder Plastikbeutel, von Kindern fern.
B Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen lassen.

WARNUNG!

Risiko eines Stromschlags/Kurzschlusses!

Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags/Kurzschlusses durch stromfihren-
de Teile.

B SchlieBBen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal installierte und gut erreichbare
Steckdose an, die sich in der Nahe des Aufstellortes befindet. Die ortliche Netzspannung
muss den technischen Daten des Gerates entsprechen.

B Fir den Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen miissen, muss die Steckdose
frei zuganglich sein.

B Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, dem Auseinan-
dernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

B Ziehen Sie immer am Stecker, nicht am Netzkabel.

B Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heillen Gegenstanden oder Oberflachen
(z. B. Herdplatte) in Berihrung kommt.

B Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Gerat oder Netzkabel sichtbare Schaden
aufweisen oder das Gerat heruntergefallen ist.

B Bei einem Gewitter kdnnen am Stromnetz angeschlossene Gerate beschadigt werden.




Ziehen Sie deshalb bei Gewitter immer den Netzstecker.

B Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Benutzung das Gerat sowie das Netzkabel auf
Beschadigungen Uberprifen.

B Wickeln Sie das Netzkabel vollstandig ab.

B Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

B Gerat nicht in Betrieb nehmen, wenn das Gerat oder das Netzkabel sichtbare Schaden
aufweist.

B Wenn Sie einen Transportschaden feststellen, wenden Sie sich umgehend an den Service.

B Auf keinen Fall selbstandig Veranderungen am Gerat vornehmen oder versuchen, ein Ge-
rateteil selbst zu 6ffnen und/oder zu reparieren.

B Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Die Antriebseinheit des Gerates darf nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht

oder unter flieBendes Wasser gehalten werden oder in feuchten Rdumen verwendet wer-

den, da dies zu einem Stromschlag fiihren kann.

B Ziehen Sie den Netzstecker des Gerates aus der Steckdose, wenn Sie
- das Gerat reinigen,

- das Gerat feucht oder nass geworden ist,
- das Gerat nicht mehr nutzen.

B Vermeiden Sie Berlihrungen mit Wasser oder anderen Fllssigkeiten. Halten Sie das Gerat,
das Netzkabel und den Netzstecker fern von Waschbecken, Spiilen oder Ahnlichem.

B Keine mit Flissigkeiten geflillten Gegenstande, z. B. Vasen oder Getranke auf oder in die
Nahe des Gerats stellen.

B Das Gerat oder das Netzkabel niemals mit nassen Handen berihren.

B Tauchen Sie die Antriebseinheit des Gerates niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten.

B Betreiben Sie das Gerat ausschlie3lich in Innenraumen.

B Setzen Sie das Gerat keinen extremen Bedingungen aus. Zu vermeiden sind:

- Hohe Luftfeuchtigkeit oder Nasse,

— extrem hohe oder tiefe Temperaturen,
— direkte Sonneneinstrahlung,

- offenes Feuer.

VORSICHT!
Verletzungsgefahr!

Das Berilihren beweglicher und scharfkantiger Teile kann zu Schnitt- oder Quetsch-

verletzungen fiihren.
B Vermeiden Sie das Bertihren beweglicher Teile.

B Verwenden Sie das Gerat nur mit aufgesetztem Trichteraufsatz.

B Achten Sie darauf, dass sich wahrend des Betriebs keine Fremdgegenstande im Zufuhr-
schacht oder im Sammelbehalter befinden.

B Driicken Sie niemals Nahrungsmittel mit den Handen in den Zufiirschacht.

B Driicken Sie Nahrungsmittel nur mit dem Stopfer in den Zufiihrschacht.

B Die Schneideinsatze sind sehr scharf. Vermeiden Sie das Bertihren der Klingen.

B Nehmen Sie den Trichteraufsatz niemals vor dem vollstandigem Stillstand der Schneid-
werkzeuge ab.




B Halten Sie wihrend des Betriebs Haare, Kleidung, Hande sowie Besteck, Kochloffel o. A.
fern, um Verletzungen oder Sachschaden zu verhindern.

3.1. Gerat auspacken

B Wenn Sie einen Transportschaden feststellen wenden Sie sich umgehend an das Medion
Service Center.

WARNUNG!
Erstickungsgefahr!
Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen von Kleinteilen

oder Folien.
B Halten Sie die Verpackungsfolien von Kindern fern.

3.2. Gerat aufstellen

B Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, ebene Oberflache.

M Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Warmequelle auf (z. B. Gasherd, Elektroherd).

B Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Tischkante; es konnte kippen und herunterfallen.

B Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht zur Stolperfalle wird und verwenden Sie kein
Verlangerungskabel.

3.3. Sicher mit dem Gerat umgehen

VORSICHT!
Verletzungsgefahr!

Das Berlihren beweglicher und scharfkantiger Teile kann zu Schnitt- oder Quetsch-

verletzungen fuhren.
B Vermeiden Sie das Bertihren beweglicher Teile.

B Wahrend des Betriebs Haare, Kleidung, Hande sowie Besteck, Kochloffel o. a.
fernhalten, um Verletzungen oder Sachschaden zu verhindern.
B Verwenden Sie das Gerat grundsatzlich nur, wenn es vollstandig zusammengebaut ist.

HINWEIS!
Mogliche Materialschdden!
Das Gerat kann bei unsachgemalem Gebrauch beschadigt werden.

B Das Netzkabel sollte nicht geknickt oder um das Gerat gewickelt werden. Wickeln Sie das
Kabel fiir den Betrieb vollstandig ab.

B Ziehen Sie bei Gewitter immer den Netzstecker.

B Benutzen Sie das Gerat ohne Unterbrechung nicht langer als 5 Minuten angegeben:

B Lassen Sie das Gerat nach 5 Minuten Betrieb fiir 10 Minuten abkuhlen.

B Wenn das Schneidwerkzeug beim Betrieb blockiert, ziehen Sie den Netzstecker und ent-
fernen Sie den Blockadegrund (siehe Kapitel,,12. Reinigung” auf Seite 23).




4. Lieferumfang

GEFAHR!
Erstickungsgefahr!

Es besteht Erstickungsgefahr durch Verschlucken oder Einatmen von Kleinteilen
oder Folien.
B Halten Sie die Verpackungsfolie von Kindern fern.

» Entnehmen Sie das Produkt aus der Verpackung und entfernen Sie samtliches Verpackungsma-
terial.

» Bitte Uberpriifen Sie die Vollstandigkeit der Lieferung und benachrichtigen Sie uns bitte inner-
halb von 14 Tagen nach dem Kauf, falls die Lieferung nicht komplett ist.
Mit dem von Ihnen erworbenen Paket haben Sie erhalten:
- Kichenmaschine
— Zubehdr und Anbauteile der Kiichenmaschine (Siehe,5.2. Ubersicht der Zubehérteile”
auf Seite 12)
- Bedienungsanleitung und Garantiedokumente

10



5.

Gerateiibersicht

5.1. Gerat

O oo NOYULLT D WN =
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Hinterer Deckel

Schwenkarmhebel

Haltegriff beim Schwenken
Betriebs-LED

Stufenregler

Bodenplatte mit StandfiiBen
Rahrschissel

Spritzschutzdeckel mit Befiilloffnung
Frontdeckel des Fleischwolfs

Knopf zum Lésen des Frontdeckels

11



5.2. Ubersicht der Zubehorteile

11) Fulltablett

12) Platzchenadapter mit Formaufsatz
13) Fleischmesserscheiben

14) Befestigungsring

15) Einflllstutzen des Schneckengehduse
16) Schneebesen

17) Stopfer

18) Wourstfullstutzen

19) Kebbeaufsatz

20) Spritzschutz fur Rihrwerkzeuge
21) Kebbestutzen

22) Knethaken

23) Ruhrhaken

24) Pastaaufsatze

25) Wurstaufsatz

12



5.3. Darstellung der Montageteile des Fleischwolfs

26) Fleischmesser
27) Forderschnecke
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5.4. Darstellung der Montageteile des Platzchenaufsatzes

28) Platzchenformaufsatz
29) Platzcheneinsatz

6. Erstinbetriebnahme

» Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

» Vor dem ersten Gebrauch spiilen Sie das Zubehor griindlich mit warmem Wasser und Geschirr-
spulmittel ab. Alles gut abtrocknen.

1. Drehen Sie den Stufenregler (5) auf,0” und driicken Sie den Schwenkarmhebel (2) zum Heben
des Schwenkarms.

2. Setzen Sie die Riihrschiissel (7) auf die Haltung der Bodenplatte (6),
drehen Sie die Schiissel wie die Pfeilrichtung LOCK bezeichnet bis zum |
Anschlag und verriegeln die Ruhrschussel.

VORSICHT!
Verletzungsgefahr!

Es besteht Quetschgefahr durch rotierende und bewegliche Teile.

B Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt
werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.
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3. Stecken Sie den Spritzschutz auf eines der drei Rihrwerke (Knethaken, Riihrhaken, Schneebe-
sen), dann stecken Sie das Riihrwerk wie abgebildet in die Maschine.

Die Ruhrwerke lassen sich nur an die Maschine stecken und drehen, wenn die Nasen in den ent-

sprechenden Vertiefungen am Gerat sitzen.

Diese Schutzscheibe verhindert, dass die Antriebswelle mit Teig in Berlihrung kommt.

\l

4. Der Spritzschutz (8) fiir die Riihrschiissel ist steckerfertig und kann einfach nach dem Einsetzen
der Riihrschussel aufgesteckt werden:
Zum Befillen wahrend des Betriebs dient die Befulloffnung.
5. Driicken Sie den Schwenkarmhebel und stellen Sie den Schwenkarm nach unten. Achten Sie dar-
auf, dass der Arm am Gehaduseunterteil eingerastet ist.
6. Nun konnen Sie den Stufenregler auf die erforderliche Geschwindigkeitsstufe stellen. Die emp-
fohlenen Geschwindigkeitsstufen je nach Einsatz finden Sie nachstehend.
— Fir schwere Teige wie Brot-/Mirbeteig oder Pasta benutzen Sie den Knethaken (22) auf Stufe
1,2,3.
- Mit dem Riihrhaken (23) kénnen Sie viele Zutaten von mittelschwerem Teig wie Kuchenteig
bis zum leichten Teig wie Crépes- oder Riihrteig machen. Verwenden Sie den Riihrhaken auf
Stufe 4,5, 6, 7, 8, je nach Bedarf.
- Wenn Sie Sahne, Eischnee oder Pudding herstellen mochten ist der Schneebesen (16) auf ei-
ner hohen Stufe (7 oder 8) geeignet.
- Fir kurze, kraftige und dauerhafte Impuls-Bewegungen drehen Sie den Stufenregler wieder-
holt in die Position ,P"
- Mit dem Fleischwolf kdnnen Sie verschiedene Teigerzeugnisse wie etwa Nudeln, Platzchen
oder Kebbe herstellen, bzw. Hackfleisch wolfen oder Wiirste fiillen. Stellen Sie den Stufenreg-
ler dazu auf Stufe 6, 7, oder 8.
7. Nach der Anwendung drehen Sie den Stufenregler auf,0"
8. Druicken Sie den Schwenkarmhebel und heben Sie den Arm, dann nehmen Sie das Rihrwerk aus
dem Bajonettverschluss. AnschlieBend stellen Sie den Schwenkarm wieder nach unten.
9. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

HINWEIS!
@ Moglicher Gerateschaden!
Es besteht die Gefahr der Uberhitzung durch ibermé&Bigen Betrieb.

B Benutzen Sie das Gerat ohne Unterbrechung nicht langer ca. 5 Minuten.
B Lassen Sie das Gerat nach 5 Minuten Betrieb flir 10 Minuten abkihlen.
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7. Betriebsart als Knetmaschine

7.1. Vorbereitung

1. Montieren Sie Knethaken (22), Schneebesen (16) oder Riihrhaken (23) an der Maschine und set-
zen Sie anschlieBend die Ruhrschissel (7) ein.

2. Setzen Sie den Spritzschutz (8) auf die Rihrschissel.

3. Fullen Sie nun die Zutaten in die Rihrschissel ein. Achten Sie darauf, die Riihrschiissel nicht zu
Uberfillen (ca. 1,5 kg Mehl max.).

4. Dricken Sie den Schwenkarmhebel (2) und stellen Sie den Schwenkarm nach unten. Achten Sie
darauf, dass der Arm am Gehduseunterteil eingerastet ist.

7.2. Teig rithren und kneten

» Benutzen Sie zum Kneten von Teig den Knethaken oder den Riihrhaken.

» Die beste Mischung zum Teigkneten erzielen Sie mit einer Mischung Mehl und Wasser im Ver-
haltnis von 5: 3. Fillen Sie die Riihrschiissel maximal zu 3/4 voll.

» Stellen Sie beim Fillen der Ruhrschussel sicher, dass die maximale Fillmenge von 1,5 Kg nicht
uberschritten wird.

» Verwenden Sie Knethaken oder Ruihrhaken als Rihrgerate.

» Wenn Sie Knethaken oder Riihrhaken verwenden, schalten Sie den Stufenregler erst fiir min. 30
Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 1 und anschlieBend fir min. 30 Sekunden auf Stufe 2, da-
nach Stufe 3 fiir max. 5 Minuten.

» Verwenden Sie den Knethaken oder Rihrhaken nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach
eine Pause von mindestens 10 Minuten ein.

7.3. EiweiB schlagen

» Benutzen Sie zum Schlagen von Eiweil} den Schneebesen.

» Stellen Sie zum Schlagen den Stufenregler auf die Stufe 7 oder 8 ein und schlagen Sie das Eiweif3
ohne Unterbrechung fiir ca. 3 bis 5 Minuten, bis das Eiweil3 steif ist.

» Schlagen Sie nicht mehr als 12 Stiick Eiweil3 auf einmal.

» Verwenden Sie den Schneebesen nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause
von mindestens 10 Minuten ein.

7.4. Sahne schlagen

» Benutzen Sie zum Schlagen von Sahne den Schneebesen. Verwenden Sie frische Sahne.

» Stellen Sie fiir Schlagsahne den Stufenregler auf die Stufe 7 oder 8 und schlagen Sie die Sahne
fur ca. 3 bis 5 Minuten.

» Stellen Sie sicher, dass die maximale Fiillmenge beim Fillen der Riihrschiissel mit frischer Milch,
Sahne oder anderen Zutaten nicht Gberschritten wird.

» Verwenden Sie den Schneebesen nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause
von mindestens 10 Minuten ein.

7.5. Mixen von Shakes, Cocktails oder anderen Fliissigkeiten

» Benutzen Sie zum Mixen von Shakes, Cocktails und anderen Fliissigkeiten den Schneebesen.

» Mischen Sie die Zutaten, entsprechend des vorhandenen Rezeptes, fir ca. 3 bis 5 Minuten mit ei-
ner Geschwindigkeitsstufe von 1 bis 8.

» Uberschreiten Sie nicht die Héchstfiillmenge der Riihrschliissel

» Verwenden Sie den Schneebesen nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause
von mindestens 10 Minuten ein.
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8. Arbeitshinweise fiir den Fleischwolf

8.1. Fleisch zerkleinern

» Zerkleinern Sie keine harten Gegenstande wie Knochen.
» Schneiden Sie das Fleisch in kleine Stlicke ca. (sehnenfrei, ohne Knochen, ca. stiickweise 20 x 20
X 60 mm ), so dass sie leicht im Schneckengehduse zerkleinert werden knnen.

8.2. Wurst herstellen.

Sie kdnnen sowohl Natur- als auch Kunstdarm verwenden.

Wenn Sie einen Naturdarm verwenden, weichen Sie diesen vorher einige Zeit in Wasser ein. Verkno-
ten Sie ein Ende des Darmes.

» Schieben Sie den Darm Uber den Wurstaufsatz (18).
» Die Wurstmasse wird durch den Wurstaufsatz gedriickt und der Wurstdarm wird gefiillt.

— Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker” geftllt ist, da Wurst sich beim Kochen bzw.
Braten ausdehnt und der Darm aufrei8en kann.

» Hat die erste Wurst die gewliinschte Lange erreicht, pressen Sie die Wurst am Ende des Wurstauf-
satzes mit den Fingern zusammen.

» Drehen Sie die Wurst ein bis zweimal um die eigene Achse.
— Zur einfacheren Handhabung kénnen Sie das Gerat nach jeder Wurstlange ausschalten.

8.3. Platzchen formen

» Bereiten Sie eine Flache vor, auf der Sie im Anschluss die Platzchen auslegen kénnen.

» Mit dem Formaufsatz (28) konnen Sie dem vorbereiteten Platzchenteig verschiedene Formen ge-
ben.

» Nachdem Sie das Schneckengehause mit Platzchenaufsatz (29) am Gerat vormontiert haben,
schieben Sie den Formaufsatz in den Platzchenaufsatz (12).

» Stellen Sie die gewtinschte Platzchenform ein.

9. Leitfaden fiir die Geschwindigkeitseinstellung

Stufe Ideal fiir ...

Riihren

Verwenden Sie die Stufe 1 zum Rihren, Mischen oder Verbinden. Verwenden Sie diese
Stufe, um Flissigkeiten zu trockenen Zutaten hinzuzufligen oder um trockene Zutaten
(z.B. Mehl) zum Teig hinzuzufligen.

Mischen

Verwenden Sie die Stufe 2 flir schnelleres Rithren und langsames Mischen. Anwendbar
zum Mischen von schweren Teiglingen und SiiBigkeiten, zum Piirieren von Kartoffeln
oder Gemiise. Auch zum Mischen und Kneten von Hefeteig verwendbar.

2-3

Mischen, Aufschlagen

Verwenden Sie die Stufe 4, um halbschwere Teige (z.B. Kekse) und Kuchenmischungen
mit mittlerer Geschwindigkeit zu mischen. Verwenden Sie diese Stufe auch, um Zucker
und Backfett zu vermengen oder um Zucker zu Eiweif3 fiir Meringues hinzuzufuigen.

4-5

Aufschlagen, Creaming

Verwenden Sie die Stufen 5 und 6 zum Schlagen oder Aufschlagen von Cremes, Fros-
tings und cremigen Fillungen. Diese Stufen eigenen sich fiir Kuchenmischungen, Krap-
fen und andere Backwaren.

5-6
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Stufe Ideal fiir ...

6-8 schnelles Aufschlagen
Verwenden Sie die Stufen 6-7 fiir Sahne, Eiwei3 und gekochte Frostings.
8 kurzes Aufschlagen
Verwenden Sie die Stufe 8 um kleinere Mengen Sahne oder Eiweil3 aufzuschlagen.

9.1. Geschwindigkeiten und Anwendungen

Anwendung Werkzeug Stufe Zutatenmenge
Kneten schwerer Teige
(z. B. Brot, Nudelteig oder Mirb- Knethaken 1-3 max. 1.5 kg
teig)
Vermegen von mittelschweren
bis schweren Teigen Riihrhaken 3-5 max. 1.5 kg

(z. B. Kuchenteiq)

Vermengen von leichten Tei-
gen .. i min. 200 ml
(e. g. Waffelteig, Biskuitteig oder Ruhrhaken -3 max. 1.5 |

Eierspeisen)

Cremes

(z. B. Kuchenfillungen und Schneebesen 5-8 mlar:( 210(§)|ml
Cremes) t
kurzes Aufschlagen min. 4 Eier
(z. B. Aufschlagen kleinere Men- Schneebesen 8 ' .
max. 20 Eier

gen von Cremes oder Eiweil3)

Fleisch wolfen Fleischwolf 6-8
Pasta formen Pastazubehor 6-8
Kekse formen Kekszubehor 6-8
Wiirstchen herstellen Wiirstchenaufsatz 6-8
Kebbe herstellen Kebbeaufsatz 6-8

10. Betrieb mit Fleischwolf

VORSICHT!

Verletzungsgefahr!

Es besteht die Gefahr von Verletzungen durch bewegliche und scharfkantige Teile.
M Setzen Sie auch beim Betrieb als Fleischwolf die Rihrschiissel (7) ein damit die

rotierende Aufnahme fiir die Riihrwerke geschiitzt ist. Es besteht Quetschge-
fahr!

M Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den scharfen Kanten des Schneidwerk-
zeugs (26).

> >




10.1. Fleischwolf zum Wolfen ausriisten

Verwenden Sie zum Wolfen je nach gewilinschtem Ergebnis eine der drei Fleischmesserscheiben

(13) und das Messer.

1. Ziehen Sie den Netzstecker ab, um die Klichenmaschine vom Strom zu trennen.

2. Halten Sie den Knopf zum Losen des Frontdeckels (10) gedriickt und entnehmen Sie den Front-
deckel (9) indem Sie ihn nach rechts drehen.

3. Driicken Sie gegebenenfalls den Schwenkarmhebel (2) und stellen Sie den Schwenkarm nach un-
ten. Achten Sie darauf, dass der Arm am Gehauseunterteil eingerastet ist.

4. Setzen Sie den Fleischwolf (15) mit den Zubehorteilen in der Reihenfolge wie oben abgebildet
zusammen.

5. Schrauben Sie abschlieBend den Befestigungsring (14) im Uhrzeigersinn auf das Gewinde.

6. Halten Sie den Knopf zum Losen des Frontdeckels gedriickt und setzen Sie den Fleischwolf mit
dem Bajonettgewinde leicht nach rechts geneigt auf die Antriebswelle des Fleischwolfs.

7. Schrauben Sie den Fleischwolf nach links auf das Gewinde und lassen Sie anschlieBend den
Knopf zum L&ésen des Frontdeckels los. Vergewissern Sie sich das der Fleischwolf fest auf dem An-
schluss an der Klichenmaschine sitzt.

8. Stecken Sie das Fulltablett (11) von oben auf den Stutzen des Fleischwolfs.

9. Legen Sie das Fleisch in das Filltablett und nutzen Sie den Fleischstopfer (17) um es in den Stut-
zen zu driicken.

Verwenden Sie den Fleischwolf nicht langer als 5 Minuten und halten Sie danach eine Pause von
mindestens 10 Minuten ein.
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10.2. Fleischwolf mit Wurstaufsatz ausriisten

10.2.1. Verarbeiten von fertiger Wurstmasse

Verwenden Sie fiir das Flllen von Wurstmasse in geeignete Natur- oder Kunstdarme den Wurstauf-
satz (25) und den Wurstfullstutzen (18).

Bei Verarbeitung einer fertigen Wurstmasse fahren Sie wie folgt fort:

» Setzen Sie den Fleischwolf wie oben abgebildet zusammen und beachten Sie dabei die Vorge-
hensweise zur Montage wie unter,10.1. Fleischwolf zum Wolfen ausriisten” auf Seite 19 be-
schrieben.

10.2.2. Fleisch wolfen und Wurst herstellen in einem Arbeitsgang

Um in einem Arbeitsgang Fleischstlicke zu wolfen und Wurst herzustellen, montieren Sie den
Fleischwolf mit Fleischmesserscheibe und Messer, wie unter,10.1. Fleischwolf zum Wolfen ausris-
ten” auf Seite 19beschrieben.
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» AnschlieBend stecken Sie den Wurstaufsatz auf und schrauben den Befestigungsring auf das Ge-
winde des Fleischwolfs.

10.3. Fleischwolf zum Spritzgeback herstellen ausriisten

-y

Fur das Herstellen von Spritzgeback aus Platzchenteig verwenden Sie den Platzchenadapter mit

Formaufsatz (12) und den Platzchenaufsatz (28).

» Setzen Sie den Fleischwolf wie oben abgebildet zusammen und beachten Sie dabei die Vorge-
hensweise zur Montage wie unter,10.2. Fleischwolf mit Wurstaufsatz ausriisten” auf Seite 20
beschrieben.

10.4. Fleischwolf zum Pasta herstellen ausriisten

Fur das Herstellen von Pasta aus Nudelteigmasse verwenden Sie einen der vier Pastaaufsatze (24).
» Setzen Sie den Fleischwolf wie oben abgebildet zusammen und beachten Sie dabei die Vorge-
hensweise zur Montage wie unter,10.2. Fleischwolf mit Wurstaufsatz ausriisten” auf Seite 20
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beschrieben.

10.5. Fleischwolf zum Herstellen von Kebbe ausriisten

Verwenden Sie fur das Herstellen von Kebbemasse den Kebbestutzen (8) und den Kebabaufsatz (9).

» Setzen Sie den Fleischwolf wie oben abgebildet zusammen und beachten Sie dabei die Vorge-
hensweise zur Montage wie unter,10.2. Fleischwolf mit Wurstaufsatz ausriisten” auf Seite 20
beschrieben.

11.AuBBerbetriebnahme

1. Schalten Sie das Gerat aus.
2. Ziehen Sie den Netzstecker.
3. Driicken Sie den Schwenkarmhebel (2) nach unten, der Arm hebt sich.

4. Entnehmen Sie das Riihrwerkzeug. Offnen Sie dazu die Verriegelung entgegen dem Uhrzeiger-
sinn.

5. Drehen Sie die Riihrschiissel (7) um eine kurze Drehung im Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.
6. Losen Sie den fertigen Teig mit Hilfe eines Spachtels und nehmen Sie ihn aus der Rihrschissel.
7. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter,12. Reinigung” auf Seite 23 beschrieben.
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12.Reinigung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr!

Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags durch stromfiihrende Teile.

B Stellen Sie vor der Reinigung den Stufenregler auf Position,0“ und ziehen Sie
den Netzstecker.

B Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder Flissigkeiten!

B Ziehen Sie vor jeder Reinigung und Wartung sowie vor Auf- und Abbau des Zu-
behors den Stecker des Gerates aus der Steckdose.

B Vor der Reinigung Zubehorteile grundsatzlich vom Hauptgerat abnehmen.

WARNUNG!

Verletzungsgefahr!
Es besteht Verletzungsgefahr durch scharfkantige Klingen am Fleischmesser.
B Berlihren der scharfen Klingen vermeiden.

B Um Verletzungen zu vermeiden, verwenden Sie eine Reinigungsbuirste oder
ahnlich geeignete Reinigugsmittel zur Reinigung der Klingen.

HINWEIS!
Moglicher Gerdteschaden!
Empfindliche Oberflachen.

B Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheuernde Gegenstande und
auch keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel.

Motorgehduse:

B Benutzen Sie nur ein feuchtes Spultuch mit ein wenig Handspulmittel nur zur duBeren
Reinigung des Gehauses. Trocknen Sie mit einem Tuch nach.

Knethaken, Riihrhaken, Schneebesen und Riihrschiissel:

B Diese Zubehorteile konnen mit warmem Wasser und Spulmittel oder in der Spulmaschi-
ne gereinigt werden.

Sonstige Zubehorteile und der Spritzschutz:

B Diese Zubehorteile konnen mit warmem Wasser und Spiilmittel. Verwenden Sie kein
Scheuermittel.

13.Fehlerbehebung

Problem Mogliche Ursache Losung

Der Netzstecker ist

. . Ziehen Sie den Netzstecker und stecken Sie ihn
Das Gerit l5sst nicht richtig einge-

nach ca. 10 Sekunden wieder ein.

sich nicht star- | Steckt.
ten Die Steckdose ist de- Uberpriifen Sie die Steckdose, indem Sie ein ande-
fekt. res Gerat anschlie3en.
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14.Entsorgung

@ VERPACKUNG
%@ Ihr Gerat befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in einer Verpackung. Verpackun-
gen sind aus Materialien hergestellt, die umweltschonend entsorgt und einem fachge-
rechten Recycling zugefiihrt werden konnen.

GERAT

Alle mit dem nebenstehenden Symbol gekennzeichneten Altgerate diirfen nicht im nor-
malen Hausmiill entsorgt werden.

Entsprechend Richtlinie 2012/19/EU ist das Gerat am Ende seiner Lebensdauer einer ge-
ordneten Entsorgung zuzufiihren.

Dabei werden im Gerat enthaltene Wertstoffe der Wiederverwertung zugefiihrt und die
Belastung der Umwelt vermieden.

Geben Sie das Altgerat an einer Sammelstelle fiir Elektroschrott oder einem Wertstoffhof
ab.

Wenden Sie sich fur nahere Auskiinfte an Ihr 6rtliches Entsorgungsunternehmen oder
Ihre kommunale Verwaltung.

15.Technische Daten

Modell: MD 16480

Nennspannung: 220-240V~ 50/60 Hz
Nennleistung: 1000 W

Schutzklasse: | (das Gerat muss geerdet werden)
Ruhrschissel: 4,6 Liter

Max. Fillmenge Mehl: 1.5kg

Abmessungen in cm
Gerat: 34,5%x20,5x320cm (HxBxT)
Nettogewicht: 7,8kg

16. Konformitatsinformation

Hiermit erklart die Medion AG, dass das Produkt MD 16480 mit den folgenden europai-
schen Anforderungen tbereinstimmt:

« EMV-Richtlinie 2014/30/EU

« Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

+ ErP-Richtlinie 2009/125/EG
RoHS-Richtlinie 2011/65/EU.
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17.Serviceinformationen

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewtiinscht und erwartet funktionieren, wenden Sie sich zunachst

an unseren Kundenservice. Es stehen Ihnen verschiedene Wege zur Verfligung, um mit uns in Kon-

takt zu treten:

+ Inunserer Service Community treffen Sie auf andere Benutzer sowie unsere Mitarbeiter und kon-
nen dort Ihre Erfahrungen austauschen und lhr Wissen weitergeben.
Sie finden unsere Service Community unter community.medion.com.

« Gerne konnen Sie auch unser Kontaktformular unter www.medion.com/contact nutzen.

+ Selbstverstandlich steht Ihnen unser Serviceteam auch Uber unsere Hotline oder postalisch zur
Verfligung.

Offnungszeiten Multimedia-Produkte (PC, Notebook, etc.)

0201 22099-111

Haushalt & Heimelektronik

@ 0201 22099-222

Mobiltelefon; Tablet & Smartphone

@ 0201 22099-333
Serviceadresse

MEDION AG
45092 Essen
Deutschland

Mo. - Fr.: 07:00 - 23:00
Sa./ So.: 10:00 - 18:00

Diese und viele weitere Bedienungsanleitungen stehen lhnen tber das Servicepor-
tal www.medion.com/de/service/start/ zum Download zur Verfligung.

Dort finden Sie auch Treiber und andere Software zu diversen Geraten.

Sie kdnnen auch den nebenstehenden QR Code scannen und die Bedienungsanlei-
tung Uber das Serviceportal auf Ihr mobiles Endgerat laden.

18.Impressum

Copyright © 2020
Stand: 10.09.2020
Alle Rechte vorbehalten.

Diese Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich geschiitzt.

Vervielfaltigung in mechanischer, elektronischer und jeder anderen Form ohne die schriftliche Ge-
nehmigung des Herstellers ist verboten.

Das Copyright liegt bei der Firma:

MEDION AG

Am Zehnthof 77
45307 Essen
Deutschland

Bitte beachten Sie, dass die oben stehende Anschrift keine Retourenanschrift ist. Kontaktieren Sie zu-
erst immer unseren Kundenservice.
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