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Mit QR-Codes schnell und bequem zu allen
Informationen

Was sind QR-Codes?

QR-Codes (QR-Quick Response resp. schnelle Antwort) sind grafische Codes, die
mithilfe einer Smartphone-Kamera eingelesen werden und schnell und bequem
zu weiteren Informationen fihren (Bsp. Internetseite, Produktevideo oder
Kontaktdaten).

Und so funktioniert es

Zum Scannen der QR-Codes bendtigen Sie lediglich ein Smartphone, ein QR-
Code Reader App (kostenlos im App-Store erhaltlich) sowie eine
Internetverbindung. *

*Beim Ausfiihren des QR-Code-Readers kénnen abhangig von Ihrem Tarif Kosten
fir die Internet-Verbindung entstehen.
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Sehr geehrte Kunden,

wir danken Ihnen fir den Kauf unseres Gerates.

Sie haben gut gewahlt. Ihr Gutfels - Gerat wurde flir den Einsatz im privaten
Haushalt gebaut und ist ein Qualitatserzeugnis, das héchste technische
Anspruche mit praxisgerechtem Bedienkomfort verbindet- wie andere Gutfels -
Gerate auch, die zur vollen Zufriedenheit ihrer Besitzer in ganz Europa arbeiten.

Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung bitte sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme durch. Es beinhaltet wichtige Sicherheitsanweisungen und
Informationen beziiglich der Installation, des Betriebs und der Wartung des
Gerats. Eine richtige Handhabung tragt zu einer effizienten Nutzung bei und
minimiert den Energieverbrauch wahrend des Betriebs.

Die falsche Nutzung kénnte zu gefahrlichen Situationen fiihren, besonders flr
Kinder. Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung fiir den spateren Gebrauch auf.
Geben Sie sie an jeden zukUlinftigen Besitzer dieses Produkts weiter. Bei Zweifeln
bezliglich Fragen oder Themen, die nicht ausflhrlich in dieser Anleitung
beschrieben sind, kontaktieren Sie bitte Ihren Handler, einen autorisierten
Techniker oder gehen Sie auf unsere Webseite www.ggv-service.de

Der Hersteller arbeitet stets an der Entwicklung aller Typen und Modelle. Bei
allen Typen und Modellen sind Anderungen an Design, Eigenschaften und
Ausrlstung ohne vorherige Mitteilung vorbehalten.

Verwendungszweck

Das Gerat ist geeignet zum Verrihren, Schlagen und Mixen von weichen
Nahrungsmitteln und Flissigkeiten sowie zum Kneten von weichem Teig. Das
Gerat darf nicht zur Verarbeitung von anderen Substanzen bzw. Gegenstdanden
benutzt werden.

Jede andere Verwendung oder Veranderung gilt als nicht bestimmungsgeman
und birgt erhebliche Unfallgefahren. Flr aus bestimmungswidriger Verwendung
entstandene Schaden Ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Nicht fur
gewerblichen Einsatz.
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Geschwindigkeitsregler 23  Griff
FuBteile 24 Klingengriff
Maschinengehause 25 Unterkupplung
Motorspindel 26 Schneidemesser
Stopfer 27 Mixerdeckel
Falltablett 28 Verschlussring
Fleischwolfaufbau 29 Sieb
30 Messer
31 Wendel
Geschwindigkeitsregler
3 4 5 e
2 7
8
9
o 0
0 Stopp
1 Minimale Geschwindigkeitsstufe — langsam

10 Maximale Geschwindigkeitsstufe - schnell

Geschwindigkeitsstufen

e . Geschwindig- . Fassungs-
AU e)r Sl keitsstufen Al vermdégen
£l
-~ 1000 g Mehl
Knethaken ) 1, 4-5 30 Sek. (1) und 500 ml
> min. (3,4) Wasser
Flachschlagel 2-8 10 min.
Schneebesen 9-10 10 min. 2 Eivgﬁnc;der
Fleischwolf @;J | 9 - 10 10 min.
. 9 -10, .
Mixer (P=Pulsbetrieb) 2 min.
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1 Zu lhrer Sicherheit

1.1 Erkldrung der
Sicherheitshinweise

Alle Sicherheitsanweisungen in
dieser Anleitung sind mit einem
Warnsymbol gekennzeichnet. Sie
geben mdgliche Gefahren frihzeitig
an. Es ist unerlasslich diese
Informationen zu lesen und zu
befolgen.

Erlauterung der
Sicherheitsanweisungen

Die folgenden Symbole und
Warnungen werden in dieser
Gebrauchsanweisung angegeben.

A WARNUNG

Bezieht sich auf eine gefahrliche
Situation, die zum Tod oder einer
schweren Verletzung fihren kann!

ACHTUNG

Bezieht sich auf eine gefahrliche
Situation, die zu einer leichten oder
mittelschweren Verletzung fihren
kann.

WICHTIG

Beschreibt eine Situation, die einen
erheblichen Schaden am Eigentum
oder an der Umgebung verursachen
kann.

DE

1.2 Sicherheit und Warnung

e Vermeiden Sie Verletzungen und
Schaden, indem Sie das Gerat
nur verpackt transportieren.
Montieren und verbinden Sie das
Gerat nur gemal den
Anweisungen in dieser
Gebrauchsanleitung. Der Stecker
muss nach der Installation
zuganglich sein. Im Notfall
ziehen Sie sofort den Stecker
des Gerats.

Betreiben Sie das Gerat nur auf
einer ebenen Arbeitsflache.

A WARNUNG

STROMSCHLAGGEFAHR!

Beim Verbinden oder Entfernen den
Stecker und das
Stromversorgungskabel nicht mit
nassen oder feuchten Handen
berihren.

A WARNUNG

ERSTICKUNGSGEFAHR!
Verpackungsmaterialien
(Kunststoffbeutel, Styropor,
Metallklammern etc.) dirfen nicht in
Reichweite von Kindern hinterlassen
werden, da sie mégliche
Gefahrenquellen darstellen und
gemanB den geltenden Vorschriften
entsorgt werden miussen.

Seite | 7





DE

1.3 Sicherheit und
Verantwortung

I\

Das Gerat muss auBerhalb der
Reichweite von Tieren, Kindern oder
Personen, die es nicht verwenden
kdénnen, aufbewahrt werden. Lassen
Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt,
wenn es mit einer Stromquelle
verbunden ist.

Notwendige VorsichtsmaBnahmen
ergreifen, um Kinder am Spielen mit
dem Gerat zu hindern.

e Das Gerat kann von Kindern Uber
acht Jahren und von Menschen,
deren physische, mentale oder
emotionale Leistungsfahigkeit
beschrankt oder beeintrachtigt ist
oder denen die Erfahrung oder
das Wissen fehlt nur verwendet
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden, nachdem sie
Anweisungen Uber die sichere
Verwendung des Gerats erhalten
haben und sie die Gefahren
verstehen.

e Die Reinigung und die Wartung,
die vom Benutzer durchgefiihrt
werden muss, darf nicht von
Kindern durchgeftihrt werden,
sofern sie nicht beaufsichtigt
werden.

2 Spezielle
Sicherheitshinweise fiir
dieses Gerat

/N\

VERLE12UNGSGEFAHRI
Vor dem Auswechseln von
Zubehor oder Zusatzteilen, die
im Betrieb bewegt werden, muss
das Gerat ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden.

Seite | 8

Berihren Sie keine sich
bewegenden Teile.

Die Messer im Mixgefal3 und des
Fleischwolfes sind scharf!
Stellen Sie vor dem Einschalten
sicher, dass der Zubehdraufsatz
korrekt angebracht ist und fest
sitzt.

Das Gerat ist bei nicht
vorhandener Aufsicht und vor
dem Zusammenbau,

dem Auseinandernehmen oder
Reinigen stets vom Netz

zu trennen.

Dieses Gerat darf nicht von
Kindern benutzt werden. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Das Gerat und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

Gerate kdnnen von Personen mit
reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und / oder Wissen
benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezliglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Reparieren Sie das Gerat nicht
selbst, sondern suchen Sie einen
autorisierten Fachmann auf.
Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.





ACHTUNG

Dieses Gerat ist nicht dazu

bestimmt, bei der Reinigung in

Wasser eingetaucht zu werden.

Beachten Sie die Anweisungen,

die wir Ihnen im Kapitel ,,Reinigung"

dazu geben.

e Manipulieren Sie keine
Sicherheitsschalter.

e \Verarbeiten Sie mit der Maschine
nur Lebensmittel.

e Der Missbrauch zu anderen
Zwecken kann Verletzungen zur
Folge haben.

2.1 Bestimmungsgemaller
Gebrauch

Dieses Gerat dient als

e Knet- / RiUhrmaschine zum
Zubereiten von Teig, Cremes,

e Sahne, Eischnee;

e Mixer zum Purieren, Schlagen,
Mixen;

¢ Fleischwolf zum Zerkleinern
(Wolfen) von Lebensmitteln.
Sie kdnnen Paste oder Teig mit
verschiedenen Aufsatzen
formen.

Es ist ausschlieBlich fiir diesen

Zweck bestimmt und darf nur

dafitir verwendet werden.

Es darf nur in der Art und Weise

benutzt werden, wie es in

dieser Gebrauchsanleitung

beschrieben ist.

Benutzen Sie das Gerat entweder als

Knet- / Rihrmaschine

oder als Mixer oder als Fleischwolf.

Benutzen Sie niemals

mehrere Funktionen gleichzeitig.

Sie dirfen das Gerat nicht fir

gewerbliche Zwecke einsetzen.

Jede andere Verwendung gilt als

nicht bestimmungsgeman

und kann zu Sachschaden oder

sogar zu Personenschaden

fuhren.

I www.qgv-service.de

DE

Der Hersteller Gbernimmt keine
Haftung flr Schaden, die durch nicht
bestimmungsgemaBen Gebrauch
entstehen.

2.2 Gerat auspacken

Verpackung vorsichtig und ohne
scharfes Messer oder andere spitze
Gegenstande 6ffnen, um das Gerat
nicht zu beschadigen.

v' Gerat aus der Verpackung
nehmen.

v Lieferung auf Vollstandigkeit
prufen.

v" Solle die Lieferung unvollstandig
oder beschadigt sein,
kontaktieren Sie den
Kundendienst siehe
Serviceadresse !

v' Entfernen Sie samtliche
Schutzfolien.

WICHTIG

Am Gerat kénnen sich noch Staub
oder Produktionsreste befinden. Wir
empfehlen Ihnen, das Gerat wie
unter ,Reinigung" beschrieben zu
saubern.

2.3 Elektrischer Anschluss

/N

STROMSCHLAG DURCH
FEHLANSCHLUSS!

Das Gerat muss beim AnschlieBen
an das Stromnetz ausgeschaltet
sein. Der Schalter muss auf ,0'
stehen. Prifen Sie, ob die
Netzspannung, die Sie benutzen
wollen, mit der des Gerates
Ubereinstimmt. Die Angaben hierzu
finden Sie auf dem Typenschild.
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2.4 Knetmaschine

ACHTUNG

Betdtigen Sie nie die
Entriegelungstaste (7), wenn Sie die
RUhrschissel (17) aufgesetzt haben!
Die Ruhrschussel kénne kippen.

WICHTIG

Ein Sicherheitsschalter verhindert
den Betrieb ohne Abdeckung

flr den Mixantrieb.

Sofern Sie zuvor den Mixer benutzt
haben, decken Sie die Antriebswelle
des Mixantriebs mit Deckel (6) ab.

Schwenkarm (3) 6ffnen:
1. Drehen Sie die
Entriegelungstaste (7).

[ —
)

2. Der Schwenkarm springt
automatisch in die oberste
Position.

3. Wenn Sie den Spritzschutz(20)
benétigen, bringen Sie
ihn jetzt von unten am
Schwenkarm an.

[

4. Halten Sie den Spritzschutz (20)
so, dass sich die Einflull6ffnung
vor Ihnen befindet.

5. Dricken Sie den Spritzschutz am
Schwenkarm an.

Seite | 10

6. Wenn Sie den Knethaken (16)
oder den Flachschlagel (19)
verwenden wollen, stecken Sie
zuvor die Schutzscheibe
(15) auf. Sie verhindert, @
dass die Antriebswelle mit ?
Teig in Berlhrung ?
kommt.

7. Stecken Sie den Knethaken (16)
oder den Riuhrhaken
(Flachschlagl) (19) von unten
durch die Aussparung der
Schutzscheibe (15) und drehen
Sie ihn um eine Viertel
Umdrehung fest.

Riihrschiissel:
1. Setzen Sie die Ruhrschissel in
ihre Halterung.

2. Drehen Sie die Rihrschissel in
Richtung LOCK bis zum Anschlag.

3. Fillen Sie Ihre Zutaten in die
Rihrschissel.

4. Kontrollieren Sie, ob der

Drehregler auf , 0" steht.

5. Drehen Sie die
Entriegelungstaste (7), um den
Schwenkarm zu senken. Von
oben auf den Schwenkarm
dricken, bis er in der untersten
Position einrastet.





PR ==

6. Stecken Sie den Netzstecker in
eine geprufte Schutzkontakt-
Steckdose.

7. Wahlen Sie eine Geschwindigkeit
anhand der nachfolgenden
Tabelle 1 , Leistungsstufen™ aus.

DE

WICHTIG

Wenn Sie schwere Teige kneten,
geben Sie nicht alle Zutaten auf
einmal in die RUhrschissel.
Beginnen Sie den Knetvorgang
nur mit Mehl, Zucker und Eiern.
Geben Sie Flussigkeiten wahrend
des Knetvorgangs langsam hinzu.

Teigarten Werkzeug Stufen Menge Max. Betriebszeit
Schwere Teige (z.B.
Brot- oder Knethaken 1-5 max. 1,75 kg 4 Minuten
Mirbeteig)
Mittelschwere Teige . ) min. 0,5 kg ) .
(z. B. Rihrteig) Rihrhaken 5-6 max. 3,0 kg 2 -4 Minuten
Leichte Teige (z. B.
Waffel- oder ) min. 0,5 kg ) ,
Crépes-Teig, 9-10 max. 3,0 kg 2 -4 Minuten
Pudding) Schneebesen _
Sahne 9-10 | Min. 200 ml 4 Minuten

max. 1 Liter

Eischnee 9-10 4 -10 EiweiB 3-4 Minuten

Tabelle 1 Leistungsstufen

WICHTIG

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das
Gerat mit schweren Teigen nicht
langer als 4 Minuten und lassen das
Gerat dann 10 Minuten abkuhlen.

Stufe P fiir Pulsbetrieb: Schalten
Sie den Motor kurzzeitig auf hochste
Geschwindigkeit, indem Sie den
Drehregler in dieser Position
festhalten.

Betrieb unterbrechen

1. Stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler (8) immer
auf ,0%, wenn Sie die Arbeit
unterbrechen wollen.

2. Ziehen Sie das Netzkabel, wenn
Sie das Werkzeug wechseln.

3. Warten Sie den Stillstand des

Werkzeuges ab!

A WARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR
DURCH DREHENDE TEILE
(SCHNEEBESEN, FLACHSCHLAGEL,
KNETHACKEN)!

Sollten Sie wahrend des Betriebs
die Entriegelungstaste (7)
betatigen, um den Arm hoch zu
schwenken, schaltet ein
Sicherheitsschalter den Motor ab.
Sie kénnen den Betrieb
fortsetzen, wenn Sie den
Schwenkarm runter ziehen.
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Betrieb beenden und die
Ruhrschiissel entnehmen

1. Stellen Sie nach der Arbeit den
Drehregler auf ,,0" und ziehen
Sie das Netzkabel.

2. Dricken Sie die
Entriegelungstaste (7), der
Arm hebt sich.

. Entnehmen Sie das Zubehor.

. Drehen Sie die Ruhrschissel
eine kurze Drehung im
Uhrzeigersinn, um sie zu
entnehmen.

5. Den fertigen Teig kdénnen Sie
mit Hilfe eines Spatels l6sen
und aus der Rihrschissel
herausnehmen.

6. Reinigen Sie die verwendeten
Teile wie unter ,Reinigung"
beschrieben.

AW

Rezeptvorschlage

Riihrteig (Grundrezept)

Zutaten:

250 g weiche Butter oder Margarine,
250 g Zucker, 1 Pck.

Vanillezucker oder 1 Btl. Citro-Back,
1 Pr. Salz, 4 Eier, 500 g
Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver, ca.
Vs | Milch.

Zubereitung:

Weizenmehl| mit den restlichen
Zutaten in die Ruhrschissel geben,
mit dem Ruhrhaken 30 Sekunden auf
Stufe 2, dann ca. 3 Minuten auf Stufe
3 rihren. Form fetten oder

mit Backpapier auslegen, Teig
einflillen und Backen. Bevor das
Geback aus dem Ofen genommen
wird, eine Garprobe machen: mit
einem spitzen Holzstabchen in die
Mitte des Gebacks stechen. Wenn
kein Teig daran hangen bleibt, ist
der Kuchen gar. Kuchen auf einen
Kuchenrost stlirzen und auskihlen
lassen.
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Herkémmlicher Herd:
Einschubhdhe: 2

Beheizung: E-Herd Ober- und
Unterhitze 175 - 200 °C,

G-Herd: Stufe 2 -3

Backzeit: 50 - 60 Minuten

Dieses Rezept kdnnen Sie je nach
Geschmack, z. B. mit 100 g Rosinen
oder 100 g Nlsse oder 100 g
geriebene Schokolade verandern.
Weiterhin sind Ihrer Phantasie keine
Grenzen gesetzt.
Leinsamenbrotchen

Zutaten:

500 - 550 g Weizenmehl, 50 g
Leinsamen, 3& | Wasser, 1 Wirfel
Hefe (40 g), 100 g Magerquark, gut
abgetropft, 1 TL Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in s | lauwarmem Wasser
einweichen. Das restliche lauwarme
Wasser (4 |) in die Rihrschiissel
geben, Hefe hinein bréockeln, Quark
zugeben und mit dem Knethaken auf
Stufe 1 gut verrthren. Die Hefe muss
vollstandig aufgeldst sein. Mehl mit
den eingeweichten Leinsamen und
Salz in die Ruhrschissel geben. Auf
Stufe 1 durchkneten, dann auf Stufe
2 schalten und 3 -5 Minuten weiter
kneten.

Teig abdecken, 45 - 60 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.
Noch einmal durchkneten, aus der
Schissel nehmen und daraus 16
Brotchen formen. Backblech mit
nassem Backpapier auslegen.
Brotchen auf das Backblech legen
und 15 Minuten

gehen lassen, mit lauwarmem
Wasser bestreichen und backen.

Herkommlicher Herd:
Einschubhohe: 2

Beheizung: E-Herd: Ober- und
Unterhitze 200 - 220 °C

(5 Minuten vorheizen), G-Herd Stufe
2-3

Backzeit: 30 -40 Minuten





Schokoladencreme

Zutaten:

200 ml stiBe Sahne, 150 g
Halbbitter-Kuvertlire, 3 Eier,

50 -60 g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 Pck.
Vanillezucker, 1 EL Cognac oder
Rum, Schoko-Blatter.

Zubereitung:

Sahne in der RUhrschissel mit dem
Schneebesen steif schlagen, aus der
Schissel nehmen und kihl stellen.
Kuvertlre nach Packungsanleitung
schmelzen oder in der Mikrowelle bei
600 W 3 Minuten. In der
Zwischenzeit Eier, Zucker,
Vanillezucker, Cognac oder Rum und
Salz in der Ruhrschissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schaumig
schlagen. Aufgeldste Kuvertlre
zugeben und auf Stufe 4 - 5
gleichmaBig einrGhren. Von der
geschlagenen Sahne etwas

zum Garnieren zurucklassen.
Restliche Sahne auf die cremige
Masse geben und mit der Puls-
Funktion kurz einrihren.
Schokoladencreme garnieren und gut
geklhlt servieren.

2.5 Fleischwolf

/N

VERLETZUNGSGEFAHR!

DAS MESSER DES FLEISCHWOLFS (14)
IST SCHARF!

Handhaben Sie das Messer des
Fleischwolfs bei der Montage und der
Reinigung mit der ndtigen Sorgfalt!

e Zerkleinern Sie keine harten
Gegenstande wie Knochen oder
Schalen.

e Schneiden Sie das Fleisch in ca.
2,5 cm groBe Stlicke. Achten Sie
darauf, dass sich keine Knochen
oder Sehnen im Fleisch befinden.

e Um das Fleisch grob zu
zerkleinern, benutzen Sie die
Scheibe mit den gréBten Lochern.

DE

e In einem zweiten Arbeitsgang
wahlen Sie die Lochscheibe mit
den feineren oder mittleren
Lochern. Je nachdem wie fein Sie
zermahlen wollen.

e Bestreichen Sie die Siebe vorher
leicht mit Pflanzenfett.

e Wenn Sie Fleisch zermahlen,
stellen Sie ein Gefal3 unter den
Auslass.

Wurst herstellen

Um Wurst herzustellen, kédnnen Sie
sowohl echten als auch Kunstdarm
verwenden. Haben Sie sich fir einen
Naturdarm entschieden, weichen
Sie diesen vorher einige Zeit in
Wasser ein.

e Ein Ende des Darms verknoten.

e Schieben Sie den Darm uber den
Wurstaufsatz. Die Wurstmasse
wird durch den Wurstaufsatz
gedrickt und der Wurstdarm wird
gefullt.

e Achten Sie darauf, dass der
Wurstdarm ,locker™ gefullt ist,
da Wurst sich beim Kochen bzw.
Braten ausdehnt und der
Darm aufreiBen kann.

e Hat die erste Wurst die
gewlinschte Lange erreicht,
pressen Sie die Wurst am Ende
des Wurstaufsatzes mit den
Fingern zusammen.

e Drehen Sie die Wurst ein bis
zweimal um die eigene Achse.

e Bis Sie Routine entwickelt haben,
kdnnen Sie nach jeder Wurstlange
das Gerat ausschalten.
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Montage des Fleischwolfes

1. Setzen Sie das Messer (30) mit
den gescharften Seiten nach
auBen auf die Achse der Wendel
(31).

2. Wahlen Sie ein Sieb (29) aus.
Achten Sie auf die Aussparungen
am Wendelgehduse, wahrend Sie
das Sieb einsetzen.

3. Schrauben Sie den Verschlussring
(28) im Uhrzeigersinn auf das
Wendelgehause.

4. Lesen Sie weiter unter ,,
Bedienung des Fleischwolfs".

Seite | 14

Bedienung des Fleischwolfes

A WARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR!

e Sobald Sie das Gerat einschalten,
dreht sich die Antriebswelle
der Knetmaschine. Greifen Sie
wahrend des Betriebs nicht in die
rotierende Antriebswelle!

e Montieren Sie zu Ihrer Sicherheit
immer die Rihrschissel.

e Halten Sie niemals die Finger oder
Werkzeuge in den Einflllstutzen!

ACHTUNG

Benutzen Sie den Fleischwolf nie mit
aufgesetztem MixgefaB!

Decken Sie die Antriebswelle des
Mixantriebs mit der
Sicherheitsabdeckung (6) ab.

e Geben Sie die Fleischsticke
(Fleischpaste / Wurstmasse
bzw. den Teig) auf das Fulltablett
und in den Einflllstutzen.

e Stecken Sie den Netzstecker in
eine vorschriftsmaBig
installierte
Schutzkontaktsteckdose.

e Wahlen Sie eine
Geschwindigkeitsstufe zwischen 3
und 5.

e Schieben Sie, wenn nétig, das
Fleisch bzw. den Teig mit
dem Stopfer (12) nach.

WICHTIG

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das
Gerat mit dem Fleischwolf nicht
ldnger als 15 Minuten und lassen das
Gerat dann 10 Minuten abkuhlen.





Betrieb beenden

1. Stellen Sie nach der Arbeit den
Drehregler auf ,0".

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Demontieren Sie alle Teile des
Fleischwolfs.

4. Reinigen Sie die verwendeten
Teile wie unter ,,Reinigung"
beschrieben.

5. Decken Sie die Aufhahme fir das
Wendelgehduse (2) mit der
Abdeckung flr Fleischwolf (1) ab.

2.6 Mixer

Anwendungshinweise fiir den
Mixer

/N

VERLETZUNGSGEFAHR!

e Das Messer im Mixer ist scharf!
Handhaben Sie das Messer des
Mixers mit der nétigen Sorgfalt,
insbesondere beim Entleeren und
beim Reinigen des MixgefaBes!

e Sobald Sie das Gerat einschalten,
dreht sich die Antriebswelle der
Knetmaschine. Greifen Sie
wahrend des Betriebs nicht in die
rotierende Antriebswelle.

e Montieren Sie zu Ihrer Sicherheit
immer die Ruhrschissel.

ACHTUNG

e Betatigen Sie nie die
Entriegelungstaste (7), wenn Sie
das Mixgefall aufgesetzt haben!
Das Mixgefal3 kénnte kippen.

DE

e Betreiben Sie den Mixer nicht
ohne Mixgut!

e Flullen Sie keine Flussigkeiten
Uber 60 °C ein.

e Uberfiillen Sie das MixgefaB nicht!
Flllen Sie maximal 1500 ml (Obst
und Flussigkeit) ein.

e Schaum braucht viel Volumen.
Reduzieren Sie die Flllmenge bei
Flissigkeiten, die stark
schaumen.

e Schneiden Sie das Mixgut vorher
in kleine Stlcke.

e Fillen Sie keine harten Zutaten
wie Nisse oder Kaffeebohnen in
das Mixgefai

WICHTIG

Die Messer im Mixgefal3 sind auch
geeignet, kleine Mengen

pures Eis zu zerkleinern. Bedenken
Sie aber, dass die Messer dabei
stumpf werden kdénnen.

Stellen Sie das Mixgefal3 auf eine
stabile ebene Arbeitsflache, wenn Sie
ihn flllen. So kdnnen Sie im
Anschluss den Deckel besser
aufsetzen.

Montage des MixgefiaBes Siehe
Geratebeschreibung auf Seite 5
(21-27)
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Bedienung des Mixers

1. Geben Sie die zerkleinerten
Mixzutaten in das Mixgefal.

2. Driicken Sie den Deckel fest auf
das Mixgefal.

3. VerschlieBen Sie die
Nachfllléffnung mit dem
Verschluss.

4. Setzen Sie den Verschluss in die
Nachfllléffnung und drehen Sie
diese im Uhrzeigersinn fest.

5. Stellen Sie den Drehregler auf
0%,

6. Stellen Sie sicher, dass der Arm
sich absenkt und einrastet.

7. Entfernen Sie die
Sicherheitsabdeckung (6) von der

8. Antriebsw-elle des Mixantriebs.

S

9. Drucken Sie auf die geriffelte
Flache.

10.Stellen Sie das MixgefaB auf die
Antriebswelle des Mixantriebs.

Seite | 16

11.Stecken Sie den Netzstecker in
eine geprifte Schutzkontakt-
Steckdose.

12.Wahlen Sie eine
Geschwindigkeitsstufe.

WICHTIG

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das
Gerat beim Mixen nicht langer als 2
Minuten und lassen Sie es vor
erneutem Gebrauch 1 Minute
abkuhlen.

WICHTIG

Um Zutaten nachzufillen, schalten
Sie das Gerat aus.

Entfernen Sie den Verschluss oder
den Deckel. Setzen Sie den Betrieb
nur mit aufgesetztem Deckel und
geschlossener Nachfllléffnung fort.

Betrieb beenden
1. Stellen Sie den Drehregler auf ,0".
2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Entnehmen Sie das Mixgefal.

4. Nehmen Sie den Deckel ab, bevor
Sie den Inhalt ausgieBen.

5. Reinigen Sie die verwendeten Teile
wie unter ,Reinigung" beschrieben.

6. Decken Sie die Antriebswelle des
Mixantriebs mit der
Sicherheitsabdeckung ab.





WICHTIG

Bewahren Sie Zitrussafte bzw.
saurehaltige Speisen niemals in
MetallgefaBen auf.

3 Reinigung

I\

e Ziehen Sie vor der Reinigung
immer den Netzstecker.

e Das Gerat auf keinen Fall zum
Reinigen in Wasser tauchen.
Es kdnnte zu einem
elektrischen Schlag oder Brand
fuhren.

e Die Messer im MixgefaB und
des Fleischwolfes sind scharf.
Es besteht
Verletzungsgefahr! Gehen
Sie vorsichtig vor beim
Auseinandernehmen, Reinigen
und Zusammensetzen der
Einzelteile.

ACHTUNG

e Benutzen Sie keine
Drahtblrste oder andere
scheuernde Gegenstande.

e Benutzen Sie keine scharfen
oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Motorgehause

Zur auBeren Reinigung des Gehauses
benutzen Sie nur ein

feuchtes Spiltuch mit ein wenig
Handspulmittel.

DE

Zubehor der Knetmaschine und
des Fleischwolfes

ACHTUNG

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung
in der Splulmaschine geeignet. Unter
Einwirkung von Hitze und scharfen
Reinigern kdnnten sie sich verziehen
oder verfarben.

e Bauteile, die mit Lebensmitteln
in BerUhrung gekommen sind,
kdnnen Sie in einem Spulbad
reinigen.

e Lassen Sie die Teile gut
trocknen, bevor Sie das Gerat
wieder montieren.

Zubehor des Mixers

WICHTIG: Vorreinigung

Fillen Sie den Mixbehalter zur Halfte
mit Wasser und schalten Sie das
Gerat flur ca. 10 Sekunden an.
Schutten Sie die Flissigkeit
anschlieBend aus.

e Zur grundlichen Reinigung
nehmen Sie das Mixgefal3 ab.

e Zerlegen Sie das Mixgefal
nach jedem Gebrauch.

e Drehen Sie den
Schraubverschluss von dem
Mixgefal ab.

e Entnehmen Sie den
Messerblock und den
Dichtungsring aus dem
Schraubverschluss. Sie kdnnen
die Glaskaraffe des MixgefaBes
und den Deckel mit Verschluss
in einem warmen Spilbad
reinigen. Spulen Sie mit
klarem Wasser nach und
trocknen Sie sie ab.
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Dichtungsring, Messerblock und

Schraubverschluss

e Diese Teile spilen Sie nur kurz
mit heiBem Wasser ab.

¢ Nach dem Reinigen und
Trocknen aller Teile, montieren
Sie Ihr MixgefaB in
umgekehrter Reihenfolge
wieder zusammen.

e Reinigen Sie das Gerat wie

beschrieben.
e Lassen Sie das

Zubehor vollstandig trocknen.

e Wir empfehlen, das Gerat in
der Original-Verpackung
aufzubewahren, wenn Sie es
Uber einen langeren Zeitraum
nicht benutzen mdéchten.

e Lagern Sie das Gerat immer
auBerhalb der Reichweite von
Kindern an einem gut
bellifteten und trockenen Ort.

3.1 Storungsbehebung

Storung

Mogliche Ursache

Abhilfe

Das Gerat lasst
sich nicht
einschalten
oder unterbricht
den

Betrieb.

Das Gerat hat
keine Stromversorgung

Uberpriifen Sie die Steckdose mit
einem anderen Gerat.

Setzen Sie den Netzstecker richtig
ein.

Kontrollieren Sie die
Haussicherung.

Ihr Gerat ist mit
Sicherheitsschaltern
versehen. Sie verhindern
das unbeabsichtigte
Anlaufen des Motors

Kontrollieren Sie den richtigen Sitz
- des Schwenkarms (3)

- des MixgefaB (23)

oder

- der Sicherheitsabdeckung (1und
6)

Das Gerat ist
defekt

Wenden Sie sich an unseren
Service oder an einen
Fachmann.
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4 Technische Daten

Technische und gestalterische
Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

Elektrischer 220-240 ~ 50/60
Anschluss (V

~ Hz)
Leistung 1200 W
EAN 4016572024593

CE-Kennzeichnung

Zum Zeitpunkt der Markteinfihrung
erfullt das Produkt die
Anforderungen, die in der Richtlinie
zur Vereinheitlichung der Gesetze der
Mitgliedstaaten beziglich der
elektromagnetischen Vertraglichkeit
2014/30/EU von elektrischer
Ausrustung innerhalb bestimmter
Spannungsgrenzen (2014/35/EU)
festgelegt wurden. Dieses Produkt ist
mit dem CE-Kennzeichen identifiziert
und wird mit einer
Konformitatserklarung zur
Untersuchung durch die
Marktiberwachungsautoritat
geliefert.

DE

5 Altgerateentsorgung

Dieses Produkt wird geman
der europadischen
Abfallrahmenrichtlinie
2012/ 19/EU
BN (ckennzeichnet. Die
Richtlinie regelt die richtige
Entsorgung des Produkts. Die
umweltgerechte Entsorgung wird
madgliche negative Folgen flr die
Gesundheit verhindern, die durch
eine falsche Entsorgung verursacht
werden. Das Symbol auf dem
Produkt oder der Verpackung gibt an,
dass dieses Produkt nicht mit dem
normalen Hausmiull entsorgt werden
darf. Der Benutzer muss das Produkt
an/bei einer Sammelstelle zum
Recycling von elektrischer und
elektronischer Ausristung
zurlckgeben.
Die Entsorgung muss die
bestehenden lokalen Vorschriften
erflllen. Fir weitere Informationen
kontaktieren.
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6 Garantiebedingungen

Die nachstehenden Bedingungen, die
Voraussetzungen und Umfang
unserer Garantieleistung
beschreiben, lassen das
Gewahrleistungsrecht des
Endabnehmers unberthrt.

Fir dieses Gerat leisten wir Garantie
gemaB nachstehenden Bedingungen:

Als Kaufer eines Gutfels — Gerates
haben Sie eine Herstellergarantie

(2 Jahre ab Kaufdatum).

Wahrend dieser Garantiezeit haben
Sie die Mdglichkeit, Ihre Ansprliche
direkt in der Serviceplattform des
Herstellers unter

WWW.ggv-service.de

gelten zu machen.

Beim Abschluss einer zusatzlichen
Garantie zwischen Ihnen und Ihrem
Handler sind jegliche Anspriche nach
Ablauf der 24-monatigen
Herstellergarantie ausgeschlossen.
Wenden Sie sich in diesem Fall direkt
an Ihrem Handler.

Leistungsdauer

Die Garantie lauft 24 Monate ab
Kaufdatum (Kaufbeleg ist
vorzulegen). Wahrend den ersten 6
Monaten werden Mangel am Gerat
unentgeltlich beseitigt,
Voraussetzung ist, dass das Gerat
ohne besonderen Aufwand flr
Reparaturen zuganglich ist. In den
weiteren 18 Monaten ist der Kaufer
verpflichtet nachzuweisen, dass der
Mangel bereits bei Lieferung bestand.
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Bei gewerblicher Nutzung (z.B. in
Hotels, Kantinen), oder bei
Gemeinschaftsnutzung durch
mehrere Haushalte, betragt die
Garantie 12 Monate ab Kaufdatum
(Kaufbeleg ist vorzulegen). Wahrend
den ersten 6 Monaten werden Mangel
am Gerat unentgeltlich beseitigt,
Voraussetzung ist, dass das Gerat
ohne besonderen Aufwand fur
Reparaturen zuganglich ist. In den
weiteren 6 Monaten ist der Kaufer
verpflichtet nachzuweisen, dass der
Mangel bereits bei Lieferung bestand.

Durch die Inanspruchnahme der
Garantie verlangert sich die Garantie
weder fur das Gerat, noch flr die neu
eingebauten Teile.

Umfang der
Mangelbeseitigung

Innerhalb der genannten Fristen
beseitigen wir alle Mangel am Gerat,
die nachweisbar auf mangelhafte
Ausflihrung oder Materialfehler
zurickzufthren sind. Ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum Uber.

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche
oder fahrlassige Beschadigung,
Schéaden, die durch Nichtbeachtung
der Gebrauchsanweisung,
unsachgemaBe Aufstellung, bzw.
Installation oder durch Anschluss an
falsche Netzspannung entstehen,
Schaden, aufgrund von chemischer,
bzw. elektrothermischer Einwirkung
oder durch sonstige anormale
Umweltbedingungen, Glas-, Lack-
oder Emaille Schaden und evtl.
Farbunterschiede sowie defekte
Glihlampen.
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Ebenso sind Mangel am Gerat
ausgeschlossen, wenn die aufgrund
von Transportschaden
zurickzufthren sind. Wir erbringen
auch dann keine Leistungen, wenn -
ohne unsere besondere, schriftliche
Genehmigung - von nicht
ermachtigten Personen am Gutfels-
Gerat Arbeiten vorgenommen oder
Teile fremder Herkunft verwendet
wurden. Diese Einschrankung gilt
nicht fir mangelfreie, durch einen
qualifizierten Fachmann mit unseren
Originalteilen, durchgeflihrte
Arbeiten zur Anpassung des Gerates
an die technischen
Schutzvorschriften eines anderen EU-
Landes.

Geltungsbereich

Unsere Garantie gilt fir Gerate, die
in einem EU-Land erworben wurden
und die in der Bundesrepublik
Deutschland oder Osterreich in
Betrieb sind.

FUr Gerate, die in einem EU-Land
erworben und in ein anderes EU-
Land gebracht wurden, werden
Leistungen im Rahmen der jeweils
landeslblichen Garantiebedingungen
erbracht. Eine Verpflichtung zur

DE

Leistung der Garantie besteht nur
dann, wenn das Gerat den
technischen Vorschriften des Landes,
in dem der Garantieanspruch geltend
gemacht wird, entspricht.

Fliir Reparaturauftrage auBerhalb
der Garantiezeit gilt:

Wird ein Gerat repariert, sind die
Reparaturrechnungen sofort fallig
und ohne Abzug zu bezahlen.

e Wird ein Gerat Uberprift, bzw.
eine angefangene Reparatur
nicht zu Ende geflihrt, werden
Anfahrt- und
Arbeitspauschalen berechnet.

e Die Beratung durch unser
Kundenberatungszentrum ist
unentgeltlich

Als Kaufer eines Gutfels— Gerates
stehen Ihnen die gesetzlichen
Gewahrleistungen aus dem
Kaufvertrag mit Threm Handler zu.
Zusatzlich raumen wir Ihnen eine
Garantie zu den folgenden
Bedingungen ein:
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With QR codes get all the information quickly and
comfortably.

What are QR codes?

QR Codes (Quick Response refers to fast answer) are graphic codes, which are
read with the assistance of a smartphone camera and lead you quickly and
comfortably to further information (for example an internet page, a product
video or contact information).

And this is how it works.
To scan QR codes, all you need is a smartphone, a QR code reader app (available
free of charge in the App Store) and an Internet connection. *

*When you use the QR code reader, costs can be incurred for the internet
connection depending on your charges.
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Dear customers,

Thank you for purchasing our equipment.

You made a good choice. Your Gutfels appliance was built for use in private
households and is a quality product, which combines the highest technical
requirements with practical operating comfort like other Gutfels devices as well,
which work to the full satisfaction of their owners all over Europe.

Please read through this user manual carefully before using your device for the
first time. It contains important safety instructions and information concerning
the installation, operation and maintenance of the appliance. Proper handling of
the device contributes to its efficient use and minimizes the consumption of
energy during operation.

Improper use could lead to dangerous situations, particularly for children. Keep
this user manual for future use. Pass it on to any future owner of this product. In
case of doubts concerning questions or topics, which are not described in detail
in this manual, please contact your dealer, an authorized technician or go to our
website www.ggv-service.de

The manufacturer is constantly working on the development of all types and
models. For all types and models, we reserve the right to make changes to the
design, characteristics and equipment without prior notice.

Intended purpose

The equipment is suitable for whisking, beating and mixing soft foods and liquids
as well as for kneading soft dough. The device may not be used for the
processing of other substances and/or items.

Any other use or change is considered improper and entails substantial risks of

accident. The manufacturer assumes no responsibility for damage caused by
improper use. Not for industrial use
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Cover for the meat mincer drive 15

Connector system for the meat

mincer

Swivel arm

Socket outlet and plug
Safety switch
Protective cover
Release

Speed controller

Foot parts

Machine housing
Engine spindle
Tamper

Filling tray

Structure of meat mincer

Speed controller

0 Stop

1 Minimum speed - slow
10 Maximum speed - fast

Speed levels

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

Protective screen

Kneading hook
Mixing bowl
Whisk

Flat beater
Cover

Mixer cover catch

Blender
Handle

Blade grasp
Lower coupling
Cutting blades
Blender lid
Ring

Filter

Blade

Spiral

Accessories Image Speed level Time Capacity
5|
Kneadin 30 seconds | 1000 g meal
ook g \ 1, 4-5 (1) and 500 ml
V/4 5 min. (3,4) | water
b o4
..--'I-_'l =
Flat beater 2-8 10 mins.
o 8 egg whites
Whisk 9- 10 10 mins. or
6 dl cream
Meat mincer 9- 10 10 mins.
Blender 9-10 2 mins.
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1 For your safety

1.1 Explanation of the safety
information

All safety information in this manual
are marked with a warning symbol.
They indicate possible dangers
promptly. It is essential to read and
to comply with this information.

Explanation of the safety
instructions

The following symbols and warnings
are indicated in these operating
instructions.

A WARNING

Refers to a dangerous situation,
which can lead to death or a serious
injury!

ATTENTION

Refers to a dangerous situation,
which can lead to death or to a
serious injury!

IMPORTANT

Describes a situation, which can
cause substantial damage to
property or to the environment.

1.2 Safety and warning

e Avoid injuries and damage by
transporting the equipment only
when it is packed.

Install and connect the
equipment only in accordance
with the instructions in this user
manual. The plug must be
accessible after the appliance is
installed. In the event of an
emergency pull the plug of the
appliance out immediately.
Operate the appliance only on an
even work surface.

A WARNING

DANGER OF ELECTRIC
SHOCK!

Do not touch the plug or the power
supply cable with wet or damp
hands when you are connecting or
removing them.

A WARNING

DANGER OF
SUFFOCATION!

Packing materials (plastic bags,
polystyrene, metal clips etc.) may
not be left with in the reach of
children since they constitute
possible sources of danger and must
be disposed of in accordance with
the regulations in effect.

Seite | 7





1.3 Security and responsibility

I\

The equipment must be stored
beyond the reach of animals,
children or persons, who cannot use
it. Do not leave the equipment
unsupervised, if it is connected to a
power source.

Take the necessary precautionary
measures in order to prevent
children from playing with the
equipment.

e The equipment can only be used
by children above eight years old
and by people, whose
physical, mental or emotional
capacities are limited or impaired
or by those who lack the
experience or knowledge, only if
they are supervised and after
they have received instructions
on the safe use of the equipment
and understand the dangers
involved.

e The cleaning and the
maintenance, which must be
performed by the user, may not
be carried out by children, if they
are not supervised.

2 Special safety
information for this
equipment

A

DANGER OF INJURY!

Before the replacement of
accessories or supplementary
parts, which are moved during
operation, the equipment must
be switched off and disconnected
from the mains.

e Do not touch any moving parts.

e The blades in the mixing
container and the meat grinder

Seite | 8

are sharp!

Before switching on the
appliance, make sure that the
accessory is correctly attached
and is firmly in position.

The equipment must always be
disconnected from the mains if
there is no supervision and
before it is assembled,

taken apart or cleaned.

This equipment must not be used
by children. Children may not
play with the equipment.

The equipment and its
connecting cable must be kept
away from children.

Devices can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental abilities or a lack of
experience and/or knowledge, if
they were supervised or
instructed concerning the safe
use of the equipment and have
understood the dangers resulting
from it.

Do not repair the equipment,
yourself but you look for an
authorized specialist. If the
mains cable of this equipment is
damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its customer
service representative or a
similarly qualified person, in
order to avoid risks.





ATTENTION

This appliance is not intended to be

immersed in water while it is being

cleaned. Please adhere to the

instructions that we give you about

this in the chapter entitled

“Cleaning”.

e Do not tamper with any safety
switches.

e Process food alone with the
machine.

e Using the device for other
purposes can result in injuries.

2.1 Intended use

This appliance serves as
e Kneading machine / mixer for the
preparation of dough, custards,
e cream, whipped egg whites:
e a mixer for blending, whipping
and mixing;
e Meat mincer (grinder) for cutting
up food.
They can shape pasta or dough
with different attachments.It is
intended exclusively for this
purpose and may only
be used for it.
It may only be used in the manner
as it is described in
this user manual.
Use the equipment either as a
kneading machine / mixer
or as a meat mincer. Never use
several functions at the same time.
You may not use the equipment for
commercial purposes.
Any other use is considered
improper and can lead to damage to
property or even to personal injury.
The manufacturer does not accept
any liability for damage, which
results from improper use.

2.2 Unpacking the device

Open the packaging carefully
without a sharp knife or other

I www.qgv-service.de

pointed articles in order not to

damage the device.

v' Take the device out of the
package.

v' Check that the delivery is
complete.

v' If the delivery is incomplete or
damaged, contact customer
service at the service address
shown. !

v Remove all of the protective
plastic films.

IMPORTANT

There could still be dust or
production residue on the device.
We recommend that you clean the
equipment as described under
“Cleaning”.

2.3 Electrical connection

I\

ELECTRIC SHOCK DUE TO A
FAULTY CONNECTION

The device must be switched off
when it is connected to the mains.
The switch must be at 0. Check
whether the mains voltage, which
you want to use, is in agreement
with that of the appliance. You will
find the information about this on
the type plate.

2.4 Kneading machine

ATTENTION

Never press the release key (7), if
you have put the mixing bowl on
(17)! The mixing bowl could tip
over.
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IMPORTANT

A safety switch prevents its
operation without a cover
for the mixer drive.
If you used the mixer before, cover
the drive shaft of the mixer drive
with the lid (28).

Opening the swivel arm (3):
Turn the release key (7).

| = =N

I
1. The swivel arm will open
automatically.

3

2. If you need to use the spray
guard, attach it it now to the
swivel arm from below.

ﬂ

3. Hold the spray guard (20) in
such a way that the filling hole is
in front of you.

4. Press the spray guard on the
swivel arm.

5. If you want to use the kneading
hook (16) or the flat beater (19),
attach the protective screen
(15) beforehand. It prevents the
drive shaft from coming into

contact with dough.
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. Hold the disk as if it were a bowl.

Stick the kneading hook or the
stirring hook (19) through the
opening of the disk from below
and tighten it by turning it a
quarter of a revolution.

Mixing bowl
1. Set the mixing bowl into its

mounting plate.

> ¢

. Turn the mixing bowl! toward

LOCK as far as it will go.

. Put your ingredients into the

mixing bowl.

. Check whether the rotary control

is at 0.

. Turn the release key (7) to lower

the swivel arm. Press on the
swivel arm from above until it
clicks into the lowest position.

. Insert the power supply plug into

a verified earthed socket.

. Select a speed by means of the

following Table 1 performance
levels.





IMPORTANT

e If you are kneading heavy
doughs, do not add all of the
ingredients to the mixing bowl at
the same time.

e Begin the kneading process only
with flour, sugar and eggs.

e Slowly add liquids during the
kneading process.

. Maximum
Types of dough Tool Levels Quantity operating time
Heavy doughs (e.g.
bread dough or Kneading hook 1-5 max. 1.75 kg 4 minutes
short crust pastry)
Moderately heavy .
doughs (e.g. bread Scraper 5-6 min. 0.5 kg 2 - 4 minutes
max. 3.0 kg
batter)
Light doughs (e. g. .
waffle or pancake 9-10 nr;lg).(OéSOkE 2 - 4 minutes
dough or pudding) - 20 K9
Cream Whisk 9-10 min. 200 m 4 minutes
max. 1 litre
Whipped egg whites 9-10 | 4-10 egg white 3-4 minutes

Table 1 performance levels.

IMPORTANT

Short-time operation: Do not
operate the appliance with heavy
pastes for any longer than 4 minutes
and then let the appliance cool down
for 10 minutes.

Level P for pulse operation:
Switch the engine off briefly at the
highest speed, by holding the rotary
control in this position.

Interrupting operation

1. Always set the speed regulator
(8) to 0 if you want to interrupt
the work.

2. Pull out the power supply plug, if
you want to change tools.

3. Wait until the tool coms to a
standstill.

/N\

DANGER OF INJURY!

e If you press the release key (7)
during operation in order to
swivel the arm up, a safety switch
will turn the engine off.

Ending the operation and
removing the mixing bowl

1. After your work set the rotary
control to 0. Pull
out the mains plug.

1. Press the release key (7) and

the arm will lift up.

Remove the accessories.

. Rotate the mixing bowl briefly
in the clockwise direction, in
order to remove it.

4. You can use a spatula to
loosen the finished dough and
remove it from the mixing
bowl.

5. Clean the parts that you used
as described under “Cleaning”.

W N

Recipe suggestions
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Batter (basic recipe)

Ingredients:

250 g soft butter or margarine, 250
g sugar, 1 packet vanilla sugar or 1
pouch Citro-Back, 1 pinch salt, 4
eggs, 500 g wheaten flour, 1
package baking powder, approx. Vs |
milk.

Preparation:

Put the wheaten flour with the rest of
the ingredients into the mixing bowl
and stir with the beater for 30
seconds on level 2, then for
approximately 3 minutes on level 3.
Grease a pan or line it with baking
paper, pour in the dough and bake.
Before removing the finished product
from the oven, do a test: stick a
pointed wooden skewer into the
centre of the dough. If no dough
remains on it, the cake is ready. Put
the cake on a cake rack and allow it
to cool down.

Conventional stove:

Height of space between racks: 2
Heating: Electric stove upper and
lower heat 175 - 200 °C,

Gas stove: Level 2 - 3

Baking time: 50 - 60 minutes

You can vary this recipe depending
on taste, with 100 g raisins or 100 g
nuts or 100 g. grated chocolate.
From now on, there are no limits set
for your imagination.

Flax seed rolls

Ingredients:

500 - 550 g wheat meal, 50 g flax
seeds, 3 | water, 1 cube yeast (40
g), 100 g lean quark, well drained off
and 1 tsp. salt.

To coat: 2 tbsp. water

Preparation:
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Soften linseed in Y& | lukewarm
water. Put the remaining lukewarm
water (s I) into the mixing bowl,
crumble in the yeast, add quark
admit and stir well with the kneading
hook on stage 1. The yeast must be
completely dissolved. Put flour with
the softened linseeds and

salt into the mixing bowl. Knead on
level 1, then switch to level 2 and
knead for 3 - 5 minutes further.
Cover the dough for 45 - 60 minutes
and leave in t a warm place to rise.
Knead thoroughly once again,
remove from the bowl and shape 16
rolls from it. Cover a baking sheet
with damp baking paper. Put the
rolls on the baking sheet metal put
and allow to rest for 15 minutes.
Coat with lukewarm water and bake.

Conventional stove:

Height of space between racks: 2
Heating: Electric stove: Upper and
lower heat 200 - 220 °C,

(Preheat for 5 minutes), Gas stove
levels 2 - 3

Baking time: 30 - 40 minutes

Chocolate cream

Ingredients:

200 ml sweet cream, 150 g
bittersweet couverture, 3 eggs,
50 - 60 g sugar, 1 pinch salt, 1
package of vanilla sugar, 1 tbsp.
brandy or rum, chocolate sheets.

Preparation:

Whip cream in the mixing bowl! with
the whisk until it is stiff. Remove it
from the bowl and put it in the
refrigerator.





Melt the couverture following the
instructions on the package or in the
microwave at 600 W for 3 minutes.
In the meantime, beat eggs, sugar,
vanilla sugar, brandy or rum and salt
in the mixing bowl with the whisk on
level 4 until foamy.

Add melted couverture and stir in
evenly on level 4 - 5

Reserve some of the whipped cream
to garnish. Put the remaining cream
on the creamy mass and briefly stir
in with the pulse function.

Garnish the chocolate cream and
serve well cooled.

2.5 Meat mincer

I\

/DANGER OF INJURY!

THE BLADE OF THE MEAT MINCER (14)
IS SHARP

Handle the blade of the meat mincer
with the necessary care when
assembling and cleaning it!

e Do not chop up hard items such
as bones or shells.

e Cut the meat into pieces that are
approximately 2.5 cm. in size
Make sure that no bones or
sinews are in the meat.

e In order to cut up the meat
roughly, use the disk with the
largest holes.

e In a second processing step,
select the perforated disk with the
finer or medium-sized holes.
Depending on how finely you
want to mince it.

e Coat the filters lightly with
vegetable oil beforehand.

e If you are grinding meat, place a
container under the discharge
opening.

e If you are using the meat mincer
as a pasta maker, prepare a
surface where you can lay the
noodles in a row.

Making sausages

You can use both genuine and
artificial intestine to manufacture
sausage. If you have decided to use
natural intestine, soften it

for some time beforehand in water.

e Knot one end of the intestine.

e Slide the intestine over the
sausage attachment. The sausage
mass is pressed by the sausage
attachment and the sausage
intestine is filled.

e Make sure that the sausage
intestine is filled “loosely”
as sausage expands when boiling
and/or roasting and the
intestine can tear off.

e If the first sausage has reached
the desired length, press the
sausage together at the end of
the sausage attachment you're
your fingers.

e Turn the sausage once or twice
on its own axis.

e Until you have developed a
routine, you can switch the
equipment off after each length of
sausage.
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Assembly of the meat mincer

1. Set the blade (30) with the
sharpened sides outward on the
axis of the spiral (31).

2. Select a filter (29). Pay attention
to the recesses on the spiral
housing, while you are using the
sieve.

3. Screw the ring (28) in the
clockwise direction onto the spiral
housing.

4. Read more under “Operation of
the Meat Mincer “.
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Operation of the Meat Mincer

A WARNING

DANGER OF INJURY!

e As soon as you switch the
equipment on, the drive shaft

of the kneading machine turns.
Do not reach into the rotating
drive shaft while the machine is in
operation!

Always install the mixing bowl for
your safety.

Never keep your fingers or tools
in the filler necks!

A WARNING

Never use the meat mincer with the
mixture container attached!

Cover the drive shaft of the mixer
drive with the safety cover (6).

Put the pieces of meat (meat

paste/sausage mass

and/or the dough) on the filling

tray and into the filler necks.

Insert the power supply plug into

a correctly installed shockproof

socket

e Select a speed level between 3
and 5.

e If necessary, push the meat

and/or the paste through with

the tamper (12).

IMPORTANT

Short-time operation: Operate the
appliance with the meat mincer for
no longer than 15 minutes and then
let it cool down for 10-minute
cooling.






Ending operation

1. After your work, set the control
dial to 0.

2. Disconnect the power supply plug.
3

. Disassemble all parts of the meat
mincer.
4. Clean the parts that were used as
described under “Cleaning”.
5. Cover the receptacle for the spiral
housing (2) with the cover for the
meat mincer (1).

2.6 Blender

Instructions for use of the
blender

A WARNING

DANGER OF INJURY!

e The blade in the mixer is sharp.
Handle the blade of the mixer
with the necessary care, in
particular when emptying and
cleaning the mixer container!

e As soon as you switch the
equipment on, the drive shaft of
the kneading machine turns. Do
not reach into the rotating drive
shaft while the machine is in
operation!

e Always install the mixing bowl for
your safety.

ATTENTION

e Never press the release key (7),
if you put the mix container on.
The mix container could tip over.

e Do not operate the mixer if there
is no food in it.

e Do not pour in liquids above 60
°C.

e Do not overfill the mixer
container. Pour in 1,500 ml (fruit
and liquid) at most.

e Foam needs a lot of volume.
Reduce the amount of liquids that
foam heavily.

e Cut the food into small pieces
ahead of time.

e Do not pour any hard ingredients
like nuts or coffee beans into the
blender container.

IMPORTANT

The blades in the blender container
are also suitable for crushing small
quantities of pure ice. Consider
however that the blades may become
dull from doing this.

Place the blender container on a
stable, even work surface when you
are filling it. In this way you can
subsequently put the cover on
better.

Assembly of the blender
container

Examine the pre-assembly. The
gasket (1d), the knife block (1e) and
the screw-type cap (1f) must be
installed in the correct order.
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A

Operation of the blender

1. Put the cut-up ingredients into
the bender container

2. Press the cover firmly onto the
blender container.

3. Lock the refilling opening with the
catch.

4. Set the catch into the refilling
opening and tighten by turning in
the clockwise direction.

. Set the control dial to 0.

. Make sure that the arm is lowered
and has clicked into place.

7. Remove the safety cover (6) of

the drive shaft of the blender

s———,

a U

drive.
8. Press on the grooved surface.
9. Place the blender container on the
drive shaft of the blender drive.

10.Insert the power supply plug into
tested shockproof socket.
11.Select a speed.
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IMPORTANT

Short-time operation: Operate the

equipment no longer than 2 minutes

for blending and let it cool down for 1
minute before using it again.

IMPORTANT

Switch the appliance off in order to
add more ingredients.

Remove the catch or the lid.
Continue operating only with the lid
on and the refill opening closed.

Ending operation

1. Set the control dial to 0.

2. Disconnect the power supply plug.
3. Take the blender container off.

4. Remove the cover, before pouring
the contents out.

5. Clean the parts that were used as
described under “Cleaning”.

6. Cover the drive shaft of the
blender drive with the safety cover.

—

IMPORTANT

Never store citrus juice or acidic
foods in metal containers.





3 Cleaning

/N

e Always disconnect the power
supply plug before cleaning
the device.

e Never immerse the appliance
in water to clean it. That
could lead to an electric shock
or a fire.

e The blades in the blender
container and the meat mincer
are sharp! There is a danger
of injury! Proceed carefully
when you are taking the
individual parts apart or
cleaning them or putting them
together.

ATTENTION

e Do not use a wire brush or
other abrasive items.

e Do not use sharp objects or
abrasive cleaning agents.

Motor housing

For cleaning the outside of the
housing, use only damp rinsing cloth
with a little hand rinsing agent.

Accessories of the kneading
machine and the meat mincer

ATTENTION

The component parts are not suitable
for cleaning in the dishwasher. They
could become warped or discolored
under the effects of heat and harsh
cleaners.

e You can clean component
parts that have come into
contact with food by rinsing
them.

e Let the parts dry well before
you reassemble the
equipment.

Blender accessories

IMPORTANT:

Preliminary cleaning

Fill the blender container half with
water and switch the appliance on for
approximately 10 seconds. Pour the
liquid out afterwards.

e For thorough cleaning, remove
the blender container.

e Disassemble the blender
container every time after you
use it.

e Turn the screw cap off of the
blender container.

e Take the knife block and the
sealing ring out of the screw
cap type closure. You can
clean the glass carafe of the
blender and the cover with a
catch in a warm rinsing bath.
Rinse again with clear water
and dry well.

The gasket, knife block and
screw-type cap

e Rinse these parts only briefly
with hot water.

e After cleaning and drying all
the parts, re-assemble your
blender container in reverse
order. Consider our illustration
on page 5-6 for this also.
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3.1 Storage

e Clean the appliance as
described. Leave the
accessories completely dry.

e We recommend storing the
appliance in its original
packaging, if you don’t want to
use it for an extended period

of time.

e Always store the equipment
beyond the reach of children in
a well ventilated, dry place.

3.2 Troubleshooting

Fault

Possible cause

Remedy

The appliance
cannot be switched
on or stops
operating.

The appliance has no
power supply

Test the socket with a different
appliance.

Insert the mains plug correctly.

Check the household fuse.

Your appliance is provided
with safety switches. They
prevent the motor from
running unintentionally.

Check the proper position of
- the swivel arm (3),

- the blender container (23)
or

- the safety cover (1 and 6).

The appliance is defective.

Consult our service or an expert.
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4 Technical data

Subject to change without notice in
the course of constant product
developments.

Electrical 220-240 ~ 50/60

connection

(V ~ Hz)

Power [W] 1,200

EAN 4016572024593
CE label

At the time of its introduction to the
market the product fulfills the
requirements, which were specified
in the guideline for the
standardization of the laws of the
member states concerning the
electromagnetic compatibility
2014/30/EU of electrical equipment
within certain voltage limits
(2014/35/EU). This product is
identified by the CE label and is
delivered with a declaration of
conformity for examination by the
market monitoring authority.

*Subject to change without notice*

5 Disposal of old
equipment

This product is labelled in accordance
with the European Waste
Framework Guideline
2012/19/EU. The guideline
regulates the correct
disposal of the product.
Environmentally sound

disposal will prevent possible

negative consequences for health,
which are caused by incorrect
disposal. The symbol on the product
or the packaging indicates that this
product may not be disposed of with
the normal domestic refuse. The user

must return the product to a

collecting point for recycling of

electrical and electronic equipment.

Disposal must be in compliance with

the existing local regulations. For

further information, please contact
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6 Warranty conditions

The following conditions, which
describe the requirements and scope
of our warranty, leave the warranty
rights of the end user unaffected.

We provide a guarantee for this
equipment in accordance with
following conditions:

As the buyer of a Gutfels appliance,
you have a manufacturer’s guarantee

(2 years starting from the purchase
date).

During this guarantee period you
have the option of asserting your
claims directly on the manufacturer’s
service platform at

WWW.ggv-service.de

At the time of conclusion of an
additional warranty between you and
your dealer any claims are excluded
after the expiration of the 24-month
manufacturer’s guarantee. In this
case contact your dealer directly.

Period of indemnification

The warranty runs for 24 months
starting from the date of purchase
(proof of purchase must be
submitted). During the first 6 months
defects will be removed from the
equipment free of charge. There is a
condition that the equipment be
accessible for repairs without any
great effort. In the further 18
months the buyer must prove that
the defect already existed at the time
of delivery.

In the case of commercial use (e.g.
in hotels or cafeterias) or during
community use by several
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households, the warranty amounts to
12 months starting from the date of
purchase (proof of purchase must be
submitted). During the first 6 months
defects will be removed from the
equipment free of charge. There is a
condition that the equipment be
accessible for repair without any
great effort. In the further 6 months
the buyer must prove that the defect
already existed at the time of
delivery.

Neither the warranty for the
appliance nor for the newly installed
parts is extended.

Scope of defect removal

Within the periods mentioned we
eliminate all defects of the
equipment that are demonstrably
attributable to defective
workmanship or material defects.
Replaced parts shall be transferred to
our ownership.

The following items are
excluded:

Normal wear and tear, deliberate or
negligent damage, defects that
resulted from failure to adhere to the
operating instructions, improper
setup and/or installation or by
connection to the wrong mains
voltage, damage due to chemical
and/or electro-thermal effects or
other abnormal environmental
conditions, glass, lacquer or enamel
damage and possible differences in
colour as well as defective
incandescent lamps.

Likewise, equipment defects shall be
ruled out if they are attributable to
transport damage. We do not provide
any services either if work was
performed on the Gutfels equipment
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by unauthorized parties or if parts of
foreign origin were used without our
specific written authorization. This
restriction shall not apply to flawless
work performed by a qualified
specialist with our original parts for
the adjustment of the equipment to
the technical protective regulations
of another European Union country.

Area of application

Our warranty applies to devices,
which were acquired in an EU
country and which are in operation in
the Federal Republic of Germany or
Austria.

For devices, which were acquired in
an EU country and brought into a
different EU country, services shall
be provided on the basis of the
customary national guarantee
conditions in each case. There is only
an obligation to perform under the
warranty if the equipment follows the
technical regulations of the country,
in which the warranty claim is being
enforced.

The following applies to repair
orders outside of the guarantee
period:

If equipment is repaired, the repair
bills are to be paid immediately they
are due without any deduction.

e If equipment is examined,
and/or a repair that was
started is not completed,
charges will be calculated for
travel expenses and a lump
sum for work performed.

e Consultation with our
customer advisory service
center is free of charge.

As a purchaser of a Gutfels
appliance, you are entitled to the
legal guarantees of the sales contract
with your dealer. In addition, we
grant a warranty to you under the
following conditions:
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GUTFELS

Robot de cuisine
KM 8101 si

NOTICE D'UTILISATION






Accéder rapidement et confortablement a toutes
les informations grace aux QR Codes

Qu'est-ce que les QR Codes ?

Les QR Codes (QR - Quick Response, resp. réponse rapide) sont des codes
graphiques lus a l'aide de la caméra d'un smartphone et qui menent rapidement
et confortablement a d'autres informations (par ex. site Internet, vidéo de
produit ou coordonnées).

Et voici comment ¢a fonctionne
Pour scanner les QR Codes, vous avez seulement besoin d'un smartphone, d'une

application de lecteur de QR Codes (disponible gratuitement dans I'App-Store) et
d'une connexion Internet. *

*Selon la configuration du lecteur de QR Codes, la connexion Internet peut
engendrer des frais en plus de votre forfait.
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Chers Clients,

Nous vous remercions pour l'achat de notre appareil.

Vous avez fait le bon choix. Votre appareil Gutfels a été construit pour une
utilisation domestique et est un produit de qualité qui associe des exigences
techniques élevées a un confort d'utilisation pratique, comme les autres produits
Gutfels, et qui fonctionne dans toute I'Europe pour la pleine satisfaction de leurs
propriétaires.

Merci de lire attentivement le présent mode d’emploi dans sa totalité avant la
premiere mise en service. Il contient des consignes de sécurité et des
informations importantes concernant l'installation, I'utilisation et I’'entretien de
I'appareil. Un maniement correct contribue a un usage efficace et réduit la
consommation énergétique pendant le fonctionnement.

Un usage incorrect pourrait provoquer des situations dangereuses, hotamment
pour les enfants. Conservez ce présent mode d’emploi pour une utilisation
ultérieure. Transmettez-le au futur propriétaire de ce produit. En cas de doutes
sur des questions ou des sujets qui ne sont pas exhaustivement abordés dans
cette notice, contactez votre revendeur, un technicien habilité ou consultez notre

site Internet www.ggv-service.de

Le fabricant travaille en permanence sur le développement de tous les types et
modeles. Ils peuvent faire I'objet de modifications du design, des caractéristiques
et de I'équipement sans notification préalable.

Utilisation prévue

L'appareil est concu pour mélanger, battre et mixer des aliments tendres et des
liquides ainsi que pour pétrir des pates souples. L'appareil ne doit pas étre utilisé
pour préparer d'autres substances ou objets.

Toute autre utilisation ou modification est considérée comme non conforme et
renferme des risques considérables d'accidents. Le fabricant n‘assume aucune
responsabilité pour les dommages résultant de I'utilisation contraire aux
dispositions. Non destiné a une utilisation professionnelle.
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Matériel fourni

Description de lI'appareil

L2 3 45 6 12
@O
11 =>H 7
10 C 8
P
9

Page | 5





N

OooONOOULT Db W

10

12
13
14

Cache de I'entrainement du hachoir 15 Ecran de protection
Dispositif d'enclenchement de la 16 Fouet a pétrir
structure du hachoir 17 Bol mélangeur
Bras basculant 18 Fouet
Dispositif d'enclenchement 19 Fouet plat
Interrupteur de sécurité 20 Cache anti-projections
Recouvrement de protection 21 Bouchon du couvercle du blender
Déverrouillage 22 Blender
Régulateur de vitesse 23 Poignée
Pieds 24 Porte-lame
Carter de la machine 25 Raccord inférieur
Broche moteur 26 Couteau
Poussoir 27 Couvercle du blender
Tablette de remplissage
Structure du hachoir
Régulateur de vitesse
Arrét
Vitesse minimale - lente
10 Vitesse maximale - rapide
Vitesses
Accessoires Image Vitesse Temps Contenance
B
\ - 1000 g de
Fouet a \\\ 1, 4-5 30 sec. (1) farine et 500
pétrir ) 5 min. (3,4) .
e ml d'eau
b 574
s S
ran Q)
Fouet plat & 10 min.
o 8 blancs d'ceuf
Fouet 9-10 10 min. ou
6 dl de creme
Hachoir 9- 10 10 min.
Blender 9- 10, 2 min.
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1 Pour votre sécurité

1.1 Explication des consignes
de sécurité

Toutes les consignes de sécurité
dans la présente notice sont
identifiées par un symbole
d'avertissement. Elles indiquent
d’'une maniére anticipée d’éventuels
dangers. Il est indispensable de lire
et de suivre ces informations.

Explication des consignes de
sécurité

Les symboles et avertissements
suivants sont indiqués dans le
présent mode d'emploi.

A AVERTISSEMENT

Fait référence a une situation
dangereuse pouvant entrainer la
mort ou une blessure grave !

ATTENTION

Fait référence a une situation
dangereuse pouvant entrainer une
blessure légere ou modérée.

IMPORTANT

Décrit une situation pouvant
provoquer un dommage
considérable au bien ou a
I'environnement.

1.2 Sécurité et avertissement

e Vous éviterez les blessures et les
dommages en transportant
uniguement I'appareil dans son
emballage.

e Installez et raccordez I'appareil
conformément aux instructions
du présent mode d'emploi
uniguement. La prise doit étre
accessible apreés l'installation. En
cas d’urgence, débranchez
immédiatement la fiche de
I'appareil.

e Utilisez I'appareil uniquement
sur un plan de travail plan.

A AVERTISSEMENT

Electrocution !

Ne pas toucher la fiche ni le cable
d'alimentation avec des mains
mouillées ou humides lors du
branchement ou du débranchement
de la prise.

A AVERTISSEMENT

RISQUE D'ETOUFFEMENT !

Les matériaux d’emballage (sachet
en plastique, polystyréne, agrafes
métalliques, etc.) ne doivent pas
étre laissés a portée des enfants, car
ces matériaux représentent de
possibles sources de danger et
doivent étre mis au rebut
conformément aux regles en
vigueur.
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1.3 Sécurité et responsabilité

I\

L'appareil doit étre rangé hors de
portée des animaux, des enfants ou
des personnes ne pouvant l'utiliser.
Ne laissez pas |'appareil sans
surveillance lorsqu’il est raccordé a
une source électrique.

Prendre les mesures de précaution
nécessaires pour éviter que les
enfants jouent avec l'appareil.

e L'appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de plus de huit
ans et par des personnes dont
les capacités physiques,
mentales et émotionnelles sont
limitées ou déficientes ou
manquant d’expérience et de
connaissance uniquement s'ils
sont surveillés, apres qu'ils aient
recu des instructions sur une
utilisation s(ire de I'appareil et
gu'ils aient compris les dangers.

e Le nettoyage et I'entretien
doivent étre réalisés par
I'utilisateur, ne doivent pas étre
effectués par des enfants s'ils ne
sont pas surveillés.

2 Consignes de sécurité
spéciales pour cet
appareil

JA

RISQUE DE BLESSURE !

Avant d' echanger des accessoires
ou des piéces complémentaires
qui sont mobiles pendant le
fonctionnement, I'appareil doit
étre éteint et débranché du
secteur.

e Ne touchez aucune piece mobile.

e Les lames du blender et du
hachoir sont coupantes !

e Avant l'allumage, assurez-vous
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que I'embout d'accessoire est
correctement monté et fixé.

En lI'absence de surveillance et
avant le montage,

le démontage ou le nettoyage,
toujours débrancher

I'appareil du secteur.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des enfants. Les
enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil.

L'appareil et son céble de
raccordement doivent étre
maintenus éloignés des enfants.
Les appareils peuvent étre
utilisés par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou
manquant d’expérience et/ou de
connaissance, si elles sont
surveillées ou ont été instruites
sur l'utilisation slre de I'appareil
et des dangers qui en résultent.
Ne réparez pas l'appareil vous-
méme, mais consultez

un professionnel agréé. Si le
cable d'alimentation de cet
appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant ou
son service client ou par une
personne de méme qualification
afin d'éviter les risques.





ATTENTION

Cet appareil n'est pas concu pour

étre immergé dans I'eau pendant le

nettoyage. Respectez les

instructions que nous vous donnons

a ce sujet dans le chapitre

"Nettoyage".

¢ Ne manipulez pas les
interrupteurs de sécurité.

e Préparez uniquement des
aliments avec la machine.

e Un usage abusif a d'autres fins
peut provoquer des blessures.

2.1 Utilisation conforme

Cet appareil sert de

e pétrin / batteur pour préparer
des pates, crémes,

e de la creme fouettée, des blancs
en neige ;

e mixeur pour écraser, battre,
mixer ;

e hachoir pour hacher des
aliments.
Vous pouvez fagonner des pates
avec différents embouts.

Il est exclusivement destiné a cette

finalité et doit

étre utilisé uniguement a cet effet.

Il ne doit étre utilisé que de la

maniere décrite

dans le présent mode d'emploi.

Utilisez I'appareil soit comme

pétrin/batteur

ou en tant que blender ou hachoir.

N'utilisez jamais plusieurs fonctions

en méme temps.

Vous ne devez pas utiliser I'appareil

a des fins professionnelles.

Toute autre utilisation est

considérée comme incorrecte et

peut provoquer des dégats matériels

voire des blessures corporelles.
Le fabricant n'assume aucune
responsabilité pour les dommages
résultant d’une utilisation non
conforme.

I www.qgv-service.de

2.2 Déballer I'appareil

Ouvrir prudemment I'emballage sans
couteau tranchant ni autres objets
pointus afin de ne pas endommager
I'appareil.

v' Retirer I'appareil de I'emballage.

v’ Vérifier si la livraison est
compléte.

v Si la livraison devait étre
incompléte ou endommagée,
contactez le service client cf.
adresse SAV !

v' Retirez tous les films de
protection.

IMPORTANT

De la poussiére ou des restes de
production peuvent encore étre
présents sur 'appareil. Nous vous
recommandons de nettoyer
I'appareil comme décrit au point
"Nettoyage".

2.3 Raccordement électrique

I\

ELECTROCUTION LIEE A UN
MAUVAIS RACCORDEMENT

L'appareil doit étre éteint lors du
branchement au réseau électrique.
L'interrupteur doit étre sur "0".
Vérifiez si la tension secteur que
vous voulez utiliser correspond a
celle de I'appareil. Vous trouverez
des informations a ce sujet sur la
plague signalétique.
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2.4 Pétrin

ATTENTION

N'actionnez jamais la touche de
déverrouillage (7) lorsque vous avez
placé le bol mélangeur (17) ! Le bol
mélangeur pourrait basculer.

IMPORTANT

Un interrupteur de sécurité empéche
le fonctionnement sans le cache

du moteur de mixage.

Si vous avez auparavant utilisé le
blender, recouvrez l'arbre
d'entrainement du moteur de
mixage avec le couvercle (28).

Ouvrir le bras basculant (3) :
Tournez la touche de déverrouillage

{1 ¢ gx:n;__{:' ‘}

]
| o
(7). ' |
1. Le bras passe automatiquement
dans la position supérieure
maximale.

2. Si vous avez besoin du cache
anti-projections, placez-le
maintenant par le bas sur le bras
pivotant.

3. Maintenez le cache anti-
projections (20) de sorte que
I'ouverture de remplissage soit
placée devant vous.
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4. Pressez le cache anti-projections
sur le bras pivotant.

5. Si vous voulez utiliser le fouet a
pétrir (16) ou le fouet plat (19),
enfichez d'abord I'écran de
protection (15). Il empéche que
I'arbre d'entrainement entre en
contact

avec la pate. é/
6. Tenez le cache comme un bol.
Enfichez le fouet a pétrir ou le
fouet (19) par le bas au travers
de I'encoche de I'écran et fixez-le
en tournant d'un quart de tour.

Bol mélangeur :
1. Placez le bol mélangeur dans son
support.

2. Tournez le bol mélangeur dans le
sens LOCK jusqu'a la butée.

3. Versez les ingrédients dans le bol
mélangeur.

4. Vérifiez si le régulateur rotatif est

sur "0".

5. Tournez la touche de
déverrouillage (7) pour abaisser
le bras pivotant. Appuyez par le
haut sur le bras pivotant jusqu'a
ce qu'il s'enclenche dans la
position inférieure maximale.





6. Branchez la fiche secteur dans
une prise de courant agréée
reliée a la terre.

7. Sélectionnez une vitesse selon le
tableau 1 suivant Niveaux de
puissance.

IMPORTANT

e Sivous pétrissez des pates
lourdes, ne versez pas tous les
ingrédients en une seule fois
dans le bol mélangeur.

e Commencez le processus de
pétrissage uniquement avec la
farine, le sucre et les ceufs.

e Ajoutez lentement les liquides
pendant le processus de
pétrissage.

Temps de
Types de pate Accessoire Niveaux Quantité fonctionnement
max.
Pates lourdes (par
pate a pain ou péte Fouet a pétrir 1-5 max. 1,75 kg 4 minutes
brisée)
Pates moyennes .
(par ex. pate a Fouet 5-6 min. 0’350k8 2 - 4 minutes
gateau) max. 2,0 kg
Pates légeres (par .
ex. pate a gaufres 9-10 n;:gx 0:’350k8 2 - 4 minutes
ou crépes, flan) - 20 K9
Creme fouettée Fouet 9-10 min. 200-ml 4 minutes
max. 1 litre
: 9-10 4 - 10 blancs 3-4 minutes
Blancs en neige d'ceuf
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IMPORTANT

Fonctionnement de courte durée
: N'utilisez pas I'appareil pendant
plus de 4 minutes avec des pates
lourdes et laissez alors I'appareil
refroidir pendant 10 minutes.

Niveau P pour fonctionnement
intermittent : Basculez brievement
le moteur sur la vitesse maximale en
maintenant le régulateur rotatif sur
cette position.

Interrompre le
Tableau 1 Niveaux de puissance

fonctionnement

1. Placez toujours le régulateur de
vitesse (8) sur "0" lorsque vous
voulez interrompre le travail.

2. Débranchez la fiche secteur
lorsque vous voulez changer
I'accessoire.

3. Attendez lI'immobilisation de
I'accessoire !

/N

RISQUE DE BLESSURE !

e Sivous deviez actionner la touche
de déverrouillage (7) pendant le
fonctionnement pour pivoter le
bras vers le haut, un interrupteur
de sécurité coupe le moteur.

Vous pouvez poursuivre
I'utilisation en ferment
simplement le couvercle.

Terminer l'utilisation et
retirer le bol mélangeur

1. Apreés le travail, placez le
régulateur rotatif sur "0".
Débranchez la fiche secteur.

1. Appuyez sur la touche de
déverrouillage (7), le bras se
souleve.

2. Retirez I'accessoire.

3. Tournez légerement le bol
mélangeur dans le sens
horaire pour le retirer.

4. Vous pouvez détacher la pate
préparée a l'aide d'une spatule
et la retirer du bol mélangeur.

5. Nettoyez les éléments utilisés
comme décrit au point
"Nettoyage".

Idées recette

Pate a gateau (recette de base)

Ingrédients :

250 g de beurre mou ou de
margarine, 250 g de sucre, 1 sachet
de sucre vanillé ou des zestes de
citron, 1 pincée de sel, 4 ceufs, 500 g
de farine de blé, 1 sachet de levure,
env. s | de lait.

Préparation :

Verser la farine de blé avec les
autres ingrédients dans le bol
mélangeur, mélanger avec le fouet
pendant 30 secondes a la vitesse 2,
puis 3 minutes env. a la vitesse 3.
Beurrer le moule ou

le recouvrir de papier de cuisson,
verser la pate et cuire. Avant de
retirer le gateau du four, vérifier la
cuisson : piquer le milieu du gateau
avec un batonnet en bois pointu. Si
la pate ne reste pas collée,

le gateau est cuit. Poser le gateau
sur une grille et laisser refroidir.

Four traditionnel :

Niveau : 2

Chauffage : Four électrique chaleur
de voute et de sole 175 - 200 °C,
Four au gaz : Niveau 2 - 3

Temps de cuisson : 50 - 60 minutes
Selon vos envies, vous pouvez
modifier cette recette en ajoutant par
exemple 100 g de raisins secs ou
100 g de noix ou 100 g de chocolat
rapé. Votre imagination n'a pas de
limites.

Petits pains aux graines de lin
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Ingrédients :

500 - 550 g de farine de blé, 50 g de
graines de lin, 3 | d'eau, 1 cube de
levure boulangére (40 g), 100 g de
fromage blanc allégé, bien égoutté, 1
cuillere a café de sel.

Pour badigeonner : 2 cuilleres a
soupe d'eau

Préparation :

Faire ramollir les graines de lin dans
s | d'eau tiede. Verser le reste d'eau
tiede (¥4 |) dans le bol mélangeur,
émietter la levure, ajouter le

fromage blanc et bien mélanger avec
le fouet a pétrir a la vitesse 1. La
levure doit étre completement
dissoute. Verser la farine avec les
graines de lin ramollies et le sel dans
le bol mélangeur. Pétrir a la vitesse
1, puis basculer sur la vitesse 2 et
continuer a pétrir pendant 3 a 5
minutes.

Recouvrir la pate, laisser reposer 45 a
60 minutes dans un endroit chaud.
Pétrir une nouvelle fois, retirer du bol
et faconner 16 petits pains. Recouvrir
une plague de cuisson avec du papier
de cuisson. Placer les petits pains sur
la plague de cuisson et laisser reposer
15 minutes, badigeonner d'eau tieéde
et cuire.

Four traditionnel :

Niveau : 2

Chauffage : Four électrique : Chaleur
de voute et de sole 200 - 220 °C
(préchauffage 5 minutes), four au gaz
niveau 2 - 3

Temps de cuisson : 30 - 40 minutes

Créme au chocolat

Ingrédients :

200 ml de creme sucrée, 150 g de
chocolat de couverture semi-amer, 3
ceufs,

50 - 60 g de sucre, 1 pincée de sel, 1
sachet de sucre vanillé, 1 cuillére a
soupe de cognac ou rhum, tuiles de
chocolat.

Préparation :

Fouetter la créme dans le bol
meélangeur avec le fouet en créme
chantilly, retirer du bol et laisser
refroidir.

Faire fondre le chocolat de
couverture selon les instructions sur
I'emballage ou au micro-ondes a 600
W pendant 3 minutes. Entretemps,
battre en mousse les ceufs, le sucre,
le sucre vanillé, le cognac ou rhum et
le sel dans le bol mélangeur avec le
fouet a la

vitesse 4. Ajouter le chocolat de
couverture fondu et mélanger
uniformément a la vitesse 4 - 5.
Garder un peu de creme chantilly
pour la garniture. Ajouter le reste de
la creme

a 'appareil crémeux et mélanger
brievement avec la fonction
intermittente.

Décorer la creme au chocolat et
servir bien frais.

2.5 Hachoir

/N

RISQUE DE BLESSURE !

LE COUTEAU DU HACHOIR (14) EST
TRANCHANT!

Lors du montage et du nettoyage,
manipulez le couteau du hachoir
avec tout le soin requis !

e Ne hachez pas d'objets durs tels
que des os ou des coques.

e Coupez la viande en morceau de
2,5 cm env. Veillez a ce qu'il n'y
ait pas d'os ou de tendons dans la
viande.

e Pour hacher grossierement la
viande, utilisez la grille avec
les gros trous.

e Dans une deuxieme étape,
sélectionnez la grille perforée
avec les trous fins ou moyens.
Selon la finesse de hachage que
vous souhaitez.

Page | 13





e Badigeonnez d'abord Iégérement
la grille avec de la graisse
végétale.

e Lorsque vous broyez la viande,
placez un récipient sous
I'évacuation.

e Utilisez le hachoir a viande
comme machine a pates,
préparez une surface sur laquelle
VOous pourrez ensuite poser les
pates.

Fabriquer des saucisses

Pour fabriquer des saucisses, vous
pouvez utiliser a la fois du boyau
véritable ou artificiel. Si vous avez
choisi un boyau véritable,
ramollissez-le avant dans de I'eau
quelques instants.

e Nouer 'une des extrémités du
boyau.

e Coulissez le boyau sur I'embout a
saucisses. La chair a saucisses est
enfoncée dans I'embout a
saucisses et le boyau se remplit.

e Veillez a ce que le boyau a
saucisses soit rempli
"souplement", car la saucisse se
détend a la cuisson a la poéle ou
au four et
le boyau peut se déchirer.

e Lorsque la premiere saucisse a
atteint la longueur souhaitée,
pincez avec les doigts la saucisse
sur l'extrémité de I'embout a
saucisses.

e Tournez la saucisse une a deux
fois autour de son axe.

e Jusqu'a ce que vous ayez trouvé
votre rythme, vous pouvez
éteindre I'appareil apres chaque
longueur de saucisse.
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Montage du hachoir

1. Placez le couteau avec les cotés
tranchants vers |'extérieur sur
I'axe de la spirale.

2. Choisissez une grille. Suivez les
encoches sur le boitier spiralé
lorsque vous mettez la grille en
place.

3. Vissez I'anneau de fermeture dans
le sens horaire sur le boitier
spiralé.

4. Poursuivez votre lecture au point
"Utilisation du hachoir".

Utilisation du hachoir

ﬁ AVERTISSEMENT

RISQUE DE BLESSURE !

e Dés que l'appareil est allumé,
I'arbre d'entrainement fait tourner
le pétrin. Pendant le
fonctionnement, ne touchez pas
I'arbre d'entrainement rotatif !

e Pour votre sécurité, installez
toujours le bol mélangeur.

e Ne placez jamais vos doigts ou
des outils dans le tube de
remplissage !

ATTENTION

N'utilisez jamais le hachoir avec le

blender installé !

Recouvrez I'arbre d'entrainement du

moteur de mixage avec le cache de

sécurité (6).

e Placez les morceaux de viande
(paté de viande / chair a saucisse
ou la pate) sur la tablette de
remplissage et dans le tube de
remplissage.

e Branchez la fiche secteur dans
une prise de courant reliée a la
terre et conformément installée.

e Sélectionnez une vitesse entre 3
et 5.

e Si besoin, poussez la viande ou la
pate avec le poussoir (12).

IMPORTANT

Fonctionnement de courte durée
: N'utilisez pas l'appareil avec le
hachoir pendant plus de 15 minutes
et laissez alors I'appareil refroidir
pendant 10 minutes.
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Arréter le fonctionnement

1. Apreés le travail, placez le
régulateur rotatif sur "0".

2. Débranchez la fiche secteur.

3. Démontez toutes les pieces du
hachoir.

4. Nettoyez les éléments utilisés
comme décrit au point
"Nettoyage".

5. Recouvrez le logement du boitier
spiralé (2) avec le cache du
hachoir (1).

2.6 Blender

Consignes d'utilisation du
blender

A AVERTISSEMENT

RISQUE DE BLESSURE !

e Le couteau dans le blender est
tranchant ! Manipulez le couteau
du blender avec le soin
nécessaire, en particulier pour
vider ou nettoyer le blender !

e Deés que l'appareil est allumé,

I'arbre d'entrainement fait tourner

le pétrin. Pendant le
fonctionnement, ne touchez pas
I'arbre d'entrainement rotatif.

e Pour votre sécurité, installez
toujours le bol mélangeur.

ATTENTION

e N'actionnez jamais la touche de
déverrouillage (7) lorsque vous
avez placé le blender ! Le blender
pourrait basculer.
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e N'utilisez jamais le blender sans
aliments !

e Ne versez pas de liquides a plus
60 °C.

e Ne remplissez pas trop le blender
I Remplissez au maximum 1500
ml (fruits et liquide).

e La mousse prend beaucoup de
volume. Réduisez la quantité de
remplissage pour les liquides qui
moussent beaucoup.

e Coupez au préalable les aliments
a mixer en petits morceaux.

e Ne versez pas d'ingrédients durs
tels que des noix ou des grains de
café dans le blender.

IMPORTANT

Les lames dans le blender sont
également adaptées pour piler des
glacons. Notez que cela peut
émousser les lames.

Placez le blender sur un plan de
travail plat lorsque vous le
remplissez. Vous pourrez ensuite
mieux placer le couvercle.

Montage du blender

Vérifiez le prémontage ! Le joint
d'étanchéité (1d), le bloc de lames
(1e) et la fermeture a vis (1f)
doivent étre montés dans le bon
ordre.






A

Utilisation du blender

1. Versez les ingrédients émincés
dans le blender.

2. Enfoncez le couvercle sur le
blender.

3. Fermez l'orifice de remplissage
avec le bouchon.

4. Placez le bouchon dans
I'ouverture de remplissage et
fixez-le en tournant dans le sens
horaire.

5. Réglez le régulateur rotatif sur
IIOII

6. Assurez-vous que le bras
s'abaisse et s'enclenche.

7. Retirez le cache de sécurité (6) de

I'arbre d'ﬂrainement du moteur

S—

de mixage.
8. Appuyez sur la surface rainurée.
9. Placez le blender sur l'arbre
d'entrainement du moteur de
mixage.

10.Branchez la fiche secteur dans

une prise de courant agréée reliée

a la terre.
11.Sélectionnez une vitesse.

IMPORTANT

Fonctionnement de courte durée
: N'utilisez pas I'appareil pendant
plus de 2 minutes lors du mixage et
laissez alors I'appareil refroidir
pendant 1 minute avant une nouvelle
utilisation.

IMPORTANT

Pour ajouter des ingrédients,
éteignez I'appareil.

Retirez le bouchon ou le couvercle.
Continuez ['utilisation uniguement
lorsque le couvercle est en position
et

que l'ouverture de remplissage est
fermée.

Arréter le fonctionnement

1. Réglez le régulateur rotatif sur
IIOII.

2. Débranchez la fiche secteur.
3. Retirez le blender.

4. Retirez le couvercle avant de
déverser le contenu.

5. Nettoyez les éléments utilisés
comme décrit au point "Nettoyage".

6. Recouvrez I'arbre d'entrainement
du moteur de mixage avec le cache
de sécurité.

—
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IMPORTANT Accessoires du pétrin et du

hachoir
Ne conservez jamais les jus

d'agrumes ou des plats acides dans

des récipients métalliques. ATTENTION

3 Nettoyage Les composants ne sont pas concus
pour un nettoyage dans le lave-
vaisselle. Sous l'effet de la chaleur

A ou de nettoyants agressifs, ils
peuvent se déformer ou se décolorer.

e Débranchez toujours la fiche e \Vous pouvez nettoyer les
secteur avant le nettoyage. composants qui ont été en

¢ Ne jamais immerger l'appareil contact avec des aliments
dans I'eau pour le nettoyage. dans de l'eau de vaisselle.
Cela pourrait provoquer une e Faites bien sécher les
électrocution ou un incendie. éléments avant de remonter

e Les lames dans le blender et le I'appareil.
hachoir sont coupantes. Il
existe un risque de blessure Accessoires du blender

| Procédez prudemment lors
du démontage, nettoyage et IMPORTANT : Prélavage

assemblage des €lements. Remplissez la moitié du bol du

blender avec de I'eau et allumez
I'appareil pendant env. 10 secondes.

ATTENTION Déversez ensuite le liquide.

e Pour un nettoyage en

e N'utilisez pas de brosse
métallique ou d'autres objets
abrasifs.

e N'utilisez pas de produits de
nettoyage agressifs ou
abrasifs.

Carter du moteur

Pour le nettoyage extérieur du
carter, utilisez uniguement une
lavette douce avec un peu de liquide
vaisselle.
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profondeur, retirez le blender.
Démontez le blender aprés
chaque utilisation.

Dévissez la fermeture a vis du
blender.

Retirez le bloc de lames et le
joint d'étanchéité de la
fermeture a vis. Vous pouvez
nettoyer le bol en verre du
blender et le couvercle avec la
fermeture dans de I'eau de
vaisselle tiéde. Rincez a l'eau
claire et séchez-les.

Joint d'étanchéité, bloc de lames
et fermeture a vis

Rincez ces pieces seulement
rapidement a I'eau chaude.
Apreés le nettoyage et séchage
de toutes les pieces, remontez
votre blender dans l'ordre
inverse. Pour ce faire,
respectez aussi notre
illustration a la page 4.





3.1 Conservation

Nettoyez I'appareil comme
décrit. Laissez sécher
entierement les accessoires.
Nous recommandons de
conserver l'appareil dans
I'emballage d'origine si vous
ne souhaitez pas I'utiliser
pendant une période
prolongée.

Rangez toujours l'appareil hors
de portée des enfants et dans
un endroit bien aéré et sec.

3.2 Dépannage

ou le
fonctionnement
s'interrompt.

Votre appareil est doté

Ils évitent le démarrage
involontaire du moteur

d'interrupteurs de sécurité.

Défaut Causes possibles Solution
Vérifiez la prise de courant avec un
autre appareil.
L'appareil n'est pas Branchez correctement la fiche
alimenté électriquement secteur.
Controlez le fusible domestique.
Impossible
d'allumer I'appareil Contrdlez la fixation correcte

- du bras pivotant (3)

- du blender (23)

ou

- du cache de sécurité (1 et 6)

L'appareil est défectueux

Adressez-vous a notre service
aprés-vente ou a un professionnel.
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4 Caractéristiques
techniques

Sous réserve de modifications
techniques ou conceptuelles en lien
avec des perfectionnements

Raccordement | 220-240 ~ 50/60
électrique (V

~ Hz)
Puissance 1200 W
EAN 4016572024593

permanents du produit.

Marquage CE

Au moment de son introduction sur
le marché, le produit satisfait aux
exigences définies dans la directive
concernant I'harmonisation des lois
des états membres en matiere de
compatibilité électromagnétique
2014/30/UE des équipements
électriques dans certaines limites de
tension (2014/35/UE). Ce produit est
identifié avec la marque CE et est
livré avec une déclaration de
conformité pour examen par
I'autorité de surveillance du marché.

*Sous réserves de modification*
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5 Mise au rebut
d'appareils usagés

Ce produit est étiqueté
conformément a la
directive-cadre européenne
2012/19/UE relative aux
BN dcéchets. La directive
reglemente la mise au rebut correcte
du produit. Une élimination
respectueuse de |I'environnement
prévient de possibles conséquences
négatives sur la santé provoquées
par une mise au rebut incorrecte. Le
symbole sur le produit ou I'emballage
indique que ce produit ne doit pas
étre jeté avec les déchets ménagers.
L'utilisateur doit restituer le produit
a/aupres d’un point de collecte de
recyclage d’équipements électriques
et électroniques.
La mise au rebut doit répondre aux
reglementations locales existantes.
Pour de plus amples informations,
contacter.





6 Conditions de garantie

Les conditions ci-aprés qui décrivent
les conditions préalables et la portée
de notre garantie n'affectent pas le
droit a la garantie de I'utilisateur
final.

Nous garantissons ce produit
conformément aux conditions ci-
apres :

En tant qu'acheteur d'un appareil
Gutfels, vous disposez d'une garantie
constructeur

(2 ans a compter de la date d'achat).

Pendant cette période de garantie,
vous avez la possibilité de faire valoir
vos réclamations directement sur la
plateforme du service apres-vente

WWW.ggv-service.de

du fabricant.

Si vous avez conclu une extension de
garantie avec votre revendeur,
toutes les réclamations sont exclues
a l'expiration de la garantie
constructeur de 24 mois. Adressez-
vous dans ce cas directement a votre
revendeur.

Durée de la prestation

La garantie s'étend sur 24 mois a
compter de la date d'achat (le
justificatif d'achat doit étre
présenté). Pendant les 6 premiers
mois, les défauts sur I'appareil sont
dépannés gratuitement, la condition
étant que l'appareil soit accessible
pour des réparations sans effort
particulier. Dans les autres 18 mois,
I'acheteur est tenu de démontrer que
le défaut existait déja a la livraison.

Dans le cas d’une utilisation
professionnelle (par ex. dans des
hotels, des cantines), ou dans le cas
d’un usage collectif par plusieurs
foyers, la garantie est de 12 mois a
compter de la date d’achat (le
justificatif d'achat doit étre
présenté). Pendant les 6 premiers
mois, les défauts sur I'appareil sont
dépannés gratuitement, la condition
étant que I'appareil soit accessible
pour des réparations sans effort
particulier. Dans les autres 6 mois,
I'acheteur est tenu de démontrer que
le défaut existait déja a la livraison.

Par le recours a la garantie, celle-ci
ne se prolonge ni pour l'appareil ni
pour les pieces nouvellement
intégrées.

Portée du dépannage des
défauts

Nous dépannons tous les défauts sur
I'appareil résultant d’'une exécution
défectueuse ou d'un vice de matériel
et pouvant étre démontrés dans les
délais nommés. La propriété des
pieces de rechange nous revient.

Sont exclus :

L‘'usure normale, un
endommagement intentionnel ou
suite a une négligence, des
dommages résultant du non-respect
du mode d’emploi, d’'une position ou
d’une installation impropre ou du
branchement a une tension secteur
erronée, des dommages liés a
I'action chimique ou électrothermique
ou liés a d'autres conditions
environnementales anormales, des
dommages au verre, a la peinture,
ou a I'’émail et éventuellement des
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différences de couleurs ainsi que des
ampoules défectueuses.

Sont également exclus les défauts
sur l'appareil résultant de dommages
transport. Nous ne fournissons
également aucune prestation, si des
interventions sont effectuées sur
I'appareil Gutfels par des personnes
non habilitées et sans notre
autorisation spécifique par écrit ou si
des pieces d’'origine externe ont été
utilisées. Cette restriction ne
s'applique pas aux interventions
effectuées par un professionnel
qualifié avec nos pieces d'origine
pour adapter le produit a la
|égislation technique en matiere de
protection d’un autre pays européen.

Domaine d'application

Notre garantie s'applique aux
appareils achetés dans un pays
européen et utilisés en République
fédérale d'Allemagne ou Autriche.

Pour les appareils achetés dans un
pays européen et amenés dans un
autre pays européen, les prestations
sont fournies dans le cadre des
conditions de garantie pratiquées
respectivement dans le pays. Une
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obligation de prestation de la
garantie existe seulement lorsque
I'appareil répond a la législation
technique du pays dans lequel le
droit a la garantie est exercé.

Pour les demandes de réparation
hors de la période de garantie,
s'applique :

Si un appareil est réparé, les factures
de réparation sont immédiatement
dues et payables sans escompte.

e Siun appareil est contrélé ou
gu’une réparation démarrée
n‘est pas achevée, des forfaits
de déplacement et de main-
d'ceuvre sont facturés.

e Les conseils fournis par notre
service clients sont gratuits

En tant qu’acheteur d’un appareil
Gutfels, vous disposez des garanties
légales résultant du contrat d'achat
avec votre revendeur. Nous vous
octroyons en plus une garantie selon
les conditions suivantes :
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Met QR-codes snhel en gemakkelijk bij alle
informatie

Wat zijn QR-codes?

QQR-codes (QR-Quick Respons of snel antwoord) zijn grafische codes die
worden ingelezen met behulp van een smartphone-camera en snel en
gemakkelijk leiden tot verdere informatie (bijv. Website, productvideo of
contactgegevens).

En zo werkt het
Om de QR-codes te scannen, heeft u alleen een smartphone, een QR-

codelezer-app (gratis verkrijgbaar in de App-Store) en een
internetverbinding nodig *

*Het gebruik van de QR-codelezer kan kosten voor internetverbindingen
veroorzaken, afhankelijk van uw tarief.
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Beste klanten,

bedankt voor het aankopen van ons apparaat.

U hebt goed gekozen. Uw Gutfels-apparaat is gebouwd voor gebruik gebruik
in particuliere huishoudens en is een kwaliteitsproduct dat de hoogste
technische normen combineert met praktisch gebruiksgemak - evenals
andere Gutfels-apparaten die tot volle tevredenheid van hun eigenaren in
heel Europa werken.

Lees deze gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt. Een goede bediening draagt bij aan een efficiént
gebruik en minimaliseert het energieverbruik tijdens de werking van het
apparaat. Een goede bediening draagt bij aan een efficiént gebruik en
minimaliseert het energieverbruik tijdens de werking.

Foutief gebruik kan leiden tot gevaarlijke situaties, vooral voor kinderen.

Bewaar deze handleiding voor toekomstig gebruik. Geef deze door aan een
toekomstige eigenaar van dit product. Neem bij twijfel over vragen of
onderwerpen die niet in detail in deze handleiding worden beschreven,
contact op met uw dealer, een bevoegde technicus of ga naar onze website

www.ggv-service.de

De fabrikant werkt altijd aan de ontwikkeling van alle soorten en modellen.
Wijzigen met betrekking tot ontwerp, eigenschappen en uitrustingen voor
alle types en modellen kunnen zonder kennisgeving worden gewijzigd.

Gebruik

Het apparaat is geschikt voor mixen, kloppen en mengen van zacht voedsel
en vloeistoffen en voor het kneden van zacht deeg. Het apparaat mag niet
worden gebruikt voor het verwerken van andere stoffen of voorwerpen.

Elk ander gebruik of aanpassing wordt als oneigenlijk gebruik beschouwd en
brengt een aanzienlijk risico op ongelukken met zich mee. De fabrikant
aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade als gevolg van onjuist
gebruik.

Niet voor zakelijk gebruik.

Pagina | 3



http://www.ggv-service.de/



NL

Inhalt
1 Voor uw veiligheid ... e 7
1.1 Uitleg van de veilig-heidsinstructies...........ccoiiiiiiiiii e 7
1.2 Veiligheid en waarSChUWING .....ccciiiiiiiiii e 7
1.3 Veiligheid en verantwoording .......coeiiuiiiiiiiiiiii e e 7
2 Speciale veiligheids-instructies voor dit apparaat..........cceiiiiiiiieiie e, 8
2.1 Be00gd gebruik. ... ..o 9
2.2 Apparaat UitPakKen ... 9
2.3 Elektrische aansluiting ..o 9
2.4 KNeedmaChing ..o s 9
B2 S VA =TT o 0 Lo = o T PP 13
2.6 BleNer .. 14
3 REINIGING e 16
3.1 OplosSSen Van StOMNGEN ...ttt et aaeaeaas 18
4 TechnNiSChe gEGEVENS ... et r e e eaeas 18
5 Afvoren van oude apparaten ..o e 18
6  GarantieVoOrWaardEN ...uiei it 19

Pagina | 4





Omvang van de levering
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Apparaatbeschrijving

1 Kap voor vileesmolenaandrijving 16 Deeghaak
2 Verbindingsstuk voor de opbouw van 17 Mengkom
de vleesmolen 18 Staven
3 Zwenkarm 19 Platte klopper
4  Verbindingsstuk 20 Deksel
5 Veiligheidsschakelaar 21 Dop van het blenderdeksel
6 Beschermkap 22 Blender
7 Ontgrendeling 23 Greep
8 Snelheidsregelaar 24 Bladgreep
9 Voetdelen 25 Onderkoppeling
10 Machinebehuizing 26  Snijmachine
11 Motoras 27 Blenderdeksel
12 Stopper 28 Borgring
13 Vultablet 29 Zeef
14 Hulpstuk vleesmolen 30 Mes
15 Beschermplaat 31 Spiraal

Snelheidsregelaar

3 6
2 7
8
9
o 10
0 Stop
1 Minimum snelheidsniveau - langzaam

10 Maximum snelheidsniveau — snel

Snelheidsniveaus

Toebehoren Foto Snelheids-niveau Tijd Fassu_pgs-
vermogen
B
Q 30 Sek. (1) | 1000 g meel
Deeghaak w 1, 4-5 5 min. en 500 ml
< b (3,4) water
Platte (& a 2-6 10 min.
klopper -
Staven 9-10 10 min. sl

6 dl room

Vieesmolen 9 -10 10 min.

9 -10,

(P=Puslbetrieb) 2 min.

Blender

Pagina | 6



kOCH

Was bedeutet P?





1 Voor uw veiligheid

1.1 Uitleg van de veilig-
heidsinstructies

Alle veiligheidsinstructies in deze
handleiding zijn gemarkeerd met
een waarschuwingssymbool. Ze
duiden al vroeg op mogelijke
gevaren. Het is essentieel om deze
informatie te lezen en te volgen.

Toelichting van de
veiligheidsinstructies

De volgende symbolen en
waarschuwingen worden in deze
handleiding gegeven.

A WAARSCHUWING

Bezieht sich auf eine gefahrliche
Situation, die zum Tod oder einer
schweren Verletzung fihren kann!

LET OP

Verwijst naar een gevaarlijke
situatie die kan leiden tot licht of
matig letsel.

BELANGRIIK

Beschrijft een situatie die
aanzienlijke schade aan
eigendommen of de omgeving kan
veroorzaken.

NL

1.2 Veiligheid en
waarschuwing

Voorkom letsel en schade door
het apparaat alleen te
vervoeren als het is verpakt.
Monteer en sluit het apparaat
alleen aan volgens de
instructies in deze handleiding.
De stekker moet na de
installatie toegankelijk zijn.

A WAARSCHUWING

ELEKTRISCHE SCHOK!

Raak de stekker en het netsnoer
tijdens het aansluiten of
loskoppelen niet aan met aan met
natte of vochtige handen.

A WAARSCHUWING

VERSTIKKINGSGEVAAR!

Verpakkingsmaterialen (plastic
zakken, piepschuim, metalen
nietjes, enz.) mogen niet binnen
het bereik van kinderen worden
gehouden, omdat dit potentiéle
gevaarsbronnen zijn en de
verpakkingsmaterialen moeten
worden afgevoerd in
overeenstemming met de
geldende voorschriften.

1.3 Veiligheid en
verantwoording

A WAARSCHUWING

Het apparaat moet buiten het
bereik van dieren, kinderen of
personen worden gehouden die
het niet kunnen gebruiken. Laat
het apparaat niet onbeheerd
achter als op een stroombron is
aangesloten.
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Neem de nodige
voorzorgsmaatregelen om te
voorkomen dat kinderen met het
apparaat spelen

e Het apparaat kan worden
gebruikt door kinderen ouder
dan acht jaar en personen wiens
fysieke, mentale of emotionele
vermogens beperkt of beinvioed
zijn, of die geen ervaring of
kennis hebben, alleen als ze
onder toezicht staan nadat ze
instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik van het
apparaat en ze de gevaren
begrijpen.

e Het schoonmaken en het
onderhoud dat door de gebruiker
moet worden uitgevoerd, mag
niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij ze onder
toezicht staan.

2 Speciale veiligheids-
instructies voor dit
apparaat

/N

GEVAAR VOOR LETSEL!

« Voordat u toebehoren of extra
onderdelen vervangt, die tijdens
het gebruik worden verplaatst,
moet het apparaat worden
uitgeschakeld en van het
elektriciteitsnet worden

e Raak geen bewegende delen
aan.

e De messen in de blenderkan en

de vleesmolen zijn scherp!

e Controleer voordat u het
apparaat inschakelt of het
hulpstuk correct en veilig is
geinstalleerd.

e Het apparaat moet bij gebrek
aan controle en voor de
assemblage, het demonteren
of reiniging altijd van de
voeding worden losgekoppeld.
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e Dit apparaat mag niet door
kinderen worden gebruikt.
Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.

e Houd het apparaat en en de
aansluitkabel op afstand van
kinderen.

e Apparaten kunnen worden
gebruikt door personen met
verminderde fysieke,
zintuiglijke of mentale
bekwaamheden of gebrek aan
ervaring en/of kennis wanneer
zij onder toezicht staan of
worden geinstrueerd over het
veilig gebruik van het apparaat
en de daaruit voortvloeiende
risico’s begrijpen.

e Repareer het apparaat niet
zelf, maar neem contact op
met een geautoriseerde
specialist. Als het netsnoer
beschadigd is, moet deze
worden vervangen door de
fabrikant of zijn technische
dienst, of gelijkwaardig
gekwalificeerd personeel om
risico’s te vermijden.

LET OP

Dit apparaat is niet bedoeld om

tijdens het gebruik in water te

worden ondergedompeld. Volg de

instructies, die wij u geven in het

hoofdstuk “Reiniging”.

e Manipuleer geen
veiligheidsschakelaars.

e Gebruik de machine alleen om
voedsel te verwerken.

e Het misbruik voor andere
doeleinden kan letsel
veroorzaken.





2.1 Beoogd gebruik

Dit apparaat dient als

e Kneed-/roermachine voor het
bereiden van deeg

e Room, eiweitten;

e Blender voor pureren, kloppen,
mengen;

e Vleesmolen voor het hakken van
(malen) van voedsel. Met
verschillende opzetstukken kunt
u pasta of deeg vormen.

De machine is uitsluitend voor dit
doel bedoeld en mag alleen
hiervoor worden gebruikt. Het mag
alleen worden gebruikt zoals het in
deze handleiding is beschreven.
Gebruik het apparaat alleen als
kneed-/roermachine of als blender
of als vleesmolen. Gebruik nooit
meerdere functies tegelijkertijd.

U mag het apparaat niet voor
zakelijke doelen gebruiken. Elk
ander gebruik wordt als ongepast
beschouwd en kan materiéle
schade of persoonlijk letsel
veroorzaken.

De fabrikant is niet aansprakelijk
voor schade veroorzaakt door
oneigenlijk gebruik.

2.2 Apparaat uitpakken

Open de verpakking voorzichtig en
zonder een scherp mes of andere
puntige voorwerpen om het
apparaat niet te beschadigen.

v Apparaat uit de verpakking
nemen.

v Controleer de levering op
volledigheid

v Als de levering onvolledig of
beschadigd is, neem dan
contact op met de
klantenservice, zie het
serviceadres!?

v Verwijder alle beschermende
folies

1 www.ggv-service.de

NL

BELANGRIIK

Op het apparaat kunnen zich nog
stof- of productieresten bevinden.
We raden u aan om het apparaat
schoon te maken zoals beschreven
is in het hoofdstuk “Reiniging”.

2.3 Elektrische aansluiting

/N\

ELEKTRISCHE SCHOK
DOOR ONJUISTE
AANSLUITING

Het apparaat moet uitgeschakeld
zijn wanneer het op het
elektriciteitsnet wordt aangesloten.
De schakelaar moet op “0” staan.
Controleer of de netspanning die u
wilt gebruiken overeenkomt met
die van het apparaat. De
informatie hierover vindt u op het
typeplaatje.

2.4 Kneedmachine

LET OP

Druk nooit op de
ontgrendelingsknop (7) wanneer u
de mengkom (17) hebt geplaatst!
De mengkom zou kunnen
kantelen.

BELANGRIIK

Een veiligheidsschakelaar
voorkomt bediening zonder kap
voro de blenderaandrijving.

Als u de blender eerder hebt
gebruikt, bedek dan de aandrijfas
van de blenderaandrijving met
deksel (28).
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Zwenkarm (3) openen:

1. Draai aan de ontgrendelknop (7).

R
/ |
. Draai de zwenkarm handmatig

naar de bovenste positie.

. Als u de spatbescherming
nodig hebt, bevestigt u deze
vanaf de onderkant aan de
zwenkarm.

}

&

. Houd de spatbescherming (20)
zo vast dat de vulopening zich
voor u bevindt.

. Druk op de spatbescherming op
de zwenkarm.

. Als u de deeghaak (16) of

platte klopper (19) wilt «»
gebruiken, plaats dan eerst §7

de beschermplaat (15). U
voorkomt dat de aandrijfas

met het deeg in contact komt.

. Houd de plaat vast als een kom.
Plaats de deeghaak of de
roerstaven (19) van onderaf door
de uitsparing van de plaat en
draai deze een kwartslag.

Pagina | 10

Mengkom:
1. Plaats de mengkom in zijn
houder.

<

2. Draai de mengkom in de
richting LOCK tot hij stopt.

3. Doe uw ingrediénten in de
mengkom.

4. Controleer of de draaiknop op
“0” staat.

5. Draai aan de ontgrendelknop
(7) om de zwenkarm te laten
zakken. Druk de zwenkarm van
boven in totdat deze in de
laagste positie vastklikt

6. Steek de stekker in een getest
geaard stopcontat.

7. Kies een snelheid op basis van
de volgende stand volgens
tabel 1

BELANGRIIJK

Als u zware degen kneedt, moet u
niet alle ingrediénten tegelijk in de
mengkom leggen

Start het kneden met meel, suiker
en eieren.

Voeg tijdens het kneden langzaam
vloeistoffen toe.





NL

. . Max.
Deegsoorten Gereedschap | Niveaus | Hoeveelheid gebruikstijd
Zwaar deeg (bijv.
Brood of Deeghaak 1-5 max. 1,75 kg 4 minuten
korstdeeg)
Middelzwar deeg ) min. 0,5 kg ) .
(bijv. beslag) Roerstaven 5-6 max. 3,0 kg 2 -4 minuten
Licht deeg (bijv.
wafel- of pannen- ) min. 0,5 kg ) .
koekendeeg, 9-10 max. 3,0 kg 2 -4 minuten
pudcing Staven min. 200 ml
Room 9-10 B 4 minuten
max. 1 liter
Eiwitten 9-10 4 -10 3-4 minuten
eiwitten
Tabelle 1 Prestatieniveaus
BELANGRLIK mengkom Lo
] ) 1. Stel na het werk de draaiknop in
Kort gebruik: Gebruik het op “0™. Haal de sekker uit het
apparaat niet langer dan 4 minuten stopcontact.
met zwaar deeg en laat het 2. Druk op ontgrendelingsknop (7),
vervolgens 10 minuten afkoelen. de arm gaat omhoog.
Fase P voor gepulseerde 3. Verwijder het toebehoren.
werking: Stel de motor kort in op 4. Draai de mengkom een korte
maximale snelheid door de knop in slag met de klok mee om hem te
deze positie vast te houden. verwijderen.
Werking onderbreken 5. Het afgewerkte deeg kan met
behulp van een spatel worden
1. Stel de snelheidsregelaar (8) verwijderd en uit de mengkom
altijd in op “0”, als u het werken worden gehaald.
wilt onderbreken. 6. Maak de onderdelen schoon zoals

2. Haal daarbij het snoer uit het
stopcontact bij het wisselen van
het gereedschap

3. Wacht tot het gereedschap stopt!

JA

KANS OP LETSEL!

e Als u tijdens het gebruik op de
ontgrendelingsknop (7) drukt
om de arm hoog te zwenken,
schakelt een veiligheids-
schakelaar de motor uit. e
werking en verwijder de

onder “Reiniging” beschreven.
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Receptideeén

Beslag

(basisrecept Ingrediénten):
250 g zachte boter of margarine,
250 g suiker, 1 pak vanillesuiker of
1 zakje citro-bakmiddel, 1 snuifje
zout, 4 eieren, 500 g tarwemeel, 1
pak bakpoeder, ong. s | melk.
Bereiding:

Voeg het tarwemeel met de
resterende ingrediénten toe aan de
mengkom, roer met de roerstaven
30 seconden op niveau 2, daarna
gedurende ongeveer 3 minuten op
niveau 3. Vet de vorm in of smeer
in met bakpapier, vul het deeg en
bak het. Voordat het deeg uit de
oven wordt gehaald, test u het:
met een scherp houten stokje in
het midden van het deeg prikken.
Als er geen deeg aan kleeft, dan is
de taart klaar. Giet de taart op een
taartvorm en laat hem afkoelen.
Conventionele oven:
Laadhoogte: 2

Verwarming: Elektrische oven
boven- en onder-temperatuur 175
- 200 °C,

Gasoven: Stand 2 - 3 Baktijd: 50 -
60 minuten

Dit recept kunt u volgens uw eigen
smaak bijvoorbeeld met 100 g
rozijnen of 100 g noten of 100 g
geraspte chocolade wijzigen.
Bovendien zijn er geen grenzen
aan uw fantasie.

Lijnzaanbrood

Ingrediénten:

500 - 550 g tarwemeel, 50 g
lijnzaad, 3s | water, 1 gistblokje (40
g), 100 g magere kwark, goed
uitgelekt, 1 theelepel zout.

Om te bestrijken: 2 eetlepels water
Bereiding:

Week het lijnzaad in s | lauw water.
Doe het resterende lauw water (Y |)
in de mengkom, verkruimel de gist
erin, voeg de kwark toe en roer goed
met de deeghaak op niveau 1. De
gist moet volledig zijn opgelost.
Doe het meel met het geweekte
lijnzaad en zout in de mengkom.
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Kneed op stand 1, schakel dan over
naar stand 2 en blijf 3 - 5 minuten
kneden.

Bedek het deeg, 45 - 60 minuten
laten rijzen op een warme plaats.
Kneed opnieuw, haal het uit de
kom en vorm 16 rollen. Leg nat
bakpapier in de bakplaat.

Leg de broodjes op de bakplaat en
laat ze 15 minuten rijzen, bestrijk
ze met lauw water en bak ze.
Conventionele oven:
Laadhoogte: 2

Verwarming:

Elektrische oven:

boven- en ondertemperatuur 200 -
220°C

(5 minuten voorverwarmen),
gastoven stand 2 - 3

Baktijd: 30 - 40 minuten

Chocoladeroom Ingrediénten:

Ingrediénten:

200 ml zoete room, 150 g
halfbittere couverture, 3 eieren,
50 - 60 g suiker, 1 snuifje zout, 1
pak vanillesuiker, 1 eetlepel cognac
of rum, chocoladeblaadjes.

Bereiding:

Klop de room in de mengkom met
de garde tot hij stijf is, haal hem
uit de kom en laat het afkoelen.
Smelt de couverture volgens de
instructies op de verpakking of in
de magnetron op 600 W gedurende
3 minuten. Klop ondertussen
eieren, suiker, vanillesuiker,
cognac of rum en zout in de
mengkom met een garde op stand
4 voeg de opgeloste couverture toe
en roer gelijkmatig op de stand 4 -
5. Laat wat room over voor
garnering. Voeg de resterende
room toe aan de romige massa en
roer even met de pulsfunctie.
Garneer de chocoladeroom en goed
gekoeld serveren.





2.5 Vleesmolen

A WAARSCHUWING

KANS OP LETSEL!

HET MES VAN DE VLEESMOLEN
(14) IS SCHERP!

Behandel het mes van de
vleesmolen tijdens installatie en
schoonmaken met de nodige zorg!

« Verpletter geen harde
voorwerpen zoals botten of
schalen.

« Snijd het vlees in stukjes van
ongeveer 2,5 cm. Zorg ervoor
dat er geen botten of pezen in
het vlees zitten.

« Gebruik de plaat met de
grootste gaten om het viees
grof te malen.

+ Selecteer in een tweede
bewerking de geperforeerde
plaat met de fijnere of
middelgrote gaten. Afhankelijk
van hoe fijn u het viees wilt
maken.

. Bestrijk de zeven vooraf lichtjes
met plantaardig vet.

« Plaats bij het malen van vlees
een kan onder de uitgang.

« Als u de vleesmolen als
pastamaker gebruikt, bereid
dan een gebied voor waarop u
de noedels achteraf kunt
indelen.

Worst maken

Om worst te maken, kunt u zowel

echte als ook kunstmatige darmen

gebruiken. Als u voor een
natuurlijke darm hebt gekozen, laat
deze dan een tijdje in water weken.

« Knoop het ene uiteinde van de
darm.

« Schuif de darm over het
worsthulpstuk. Het
worstmengsel wordt door het
worsthulpstuk geperst en de
worstdarm wordt gevuld.

NL

Let erop dat de worstdarm
“losjes” gevuld is, omdat de
worst bij het koken of braden
uitzet en de darm kan
scheuren.

Zodra de eerste worst de
gewenste lengte heeft bereikt,
drukt u de worst samen met uw
vingers aan het einde van het
worsthulpstuk.

Draai de worst één of twee keer
rond zijn eigen as.

Totdat u routine heeft
ontwikkeld, kunt u het apparaat
na elke worstlengte
uitschakelen.

Montage van de vieesmolen
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1. Plaats het mes (30) met de
geslepen zijde naar buiten op de
as van de spiraal (31).

2. Selecteer een zeef (29). Let ook
op de uitsparingen op de
spiraalbehuizing tijdens het
plaatsen van de zeef.

3. Schroef de borgring (28) met de
klok mee op de spiraalbehuizing.

4. Lees verder onder “Gebruik van
de vleesmolen”.

Gebruik van de vileesmolen

A WAARSCHUWING

e Zodra u het apparaat inschakelt,
draait de aandrijfas van de
kneedmachine. Grijp tijdens het
gebruik niet in de draaiende
aandrijfas!

e Monteer voor uw veiligheid altijd
de mengkom

e Houd nooit uw vingers of
gereedschap in de vulopening!

LET OP

Gebruik de vieesmolen nooit terwijl
de mengkom is bevestigd!

Bedek de aandrijfas van de
mixaandrijving met de
veiligheidskap (6).

. Leg de stukjes vlees
(vleespasta/worstmassa of
deeg) op het vultablet en in de
vulopening.

. Steek de stekker in een
geinstalleerd geaard
stopcontact.

. Kies een snelheidsniveau
tussen 3 en 5.

« Duw indien nodig het vlees of
deeg met de stopper (12) na.
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BELANGRIIK

Kort gebruik: Gebruik het
apparaat met de vleesmolen niet
langer dan 15 minuten met zwaar
deeg en laat het vervolgens 10
minuten afkoelen.

Gebruik beéindigen
1. Stel na het werk de draaiknop

in op “0”.

2. Haal de stekker uit het
stopcontact.

3. Demonteer alle delen van de
vleesmolen.

4. Maak de gebruikte onderdelen
schoon zoals onder “Reiniging”
beschreven.

5. Dek het hulpstuk voor de
spiraalbehuizing (2) af met de
kap voor de vleesmolen (1).

2.6 Blender

Gebruiksinstructies voor de
blender

A WAARSCHUWING

KANS OP LETSEL!

e Het mes in de blender is heet!
Behandel het blendermes met de
nodige zorg, vooral bij het legen
en schoonmaken van de
blenderkan!

e Zodra u het apparaat inschakelt,
draait de aandrijfas de
kneedmachine. Grijp tijdens het
gebruik niet in de draaiende
aandrijfas.

e Monteer voor uw veiligheid altijd
de mengkom.






LET OP

e Druk nooit op de
ontgrendelingsknop (7) wanneer
u de blenderkan hebt geplaatst.
De blenderkan kan kantelen.

e Gebruiker de blender niet zonder
te mixen voedsel!

e Vul geen vloeistoffen boven 60
°C.

e Doe de blenderkan niet te vol! Vul
deze met maximaal 1500 ml (fruit
en vloeistof).

e Schuim heeft veel volume nodig.
Verminder het vulvolume van
vloeistoffen die zwaar schuimen.

e Snijd het te mixen voedsel eerst
in kleine stukjes.

e Giet geen harde ingrediénten
zoals noten of koffiebonen in de
blenderkan.

BELANGRIIJK

De messen in de blenderkan zijn
ook geschikt voor het malen van
kleine hoeveelheden puur ijs. maar
houd er rekening mee dat de
messen bot kunnen worden. Plaats
de blenderkan op een stabiel
werkoppervlak, wanneer u deze
vult. Zo kunt u daarna het deksel
beter erop doen.

Montage van de blenderkan

AR

Bediening van de blender

1. Doe de te malen ingrediénten in
de blenderkan.

2. Druk het deksel stevig vast op
de blenderkan.

3. Sluit de hervulopening met de
dop.

4. Plaats de dop op de

hervulopening en draai hem
met de klok mee vast.

5. Zet de draaiknop op “0”.

6. Zorg ervoor dat de arm omlaag
en vergrendeld is.

7. Verwijder de veiligheidskap (6)
van de aandrijfas van de
blenderaandrijving.

e

8. Druk op het gegolfde
oppervlak.

9. Plaats de blenderkan op de
aandrijfas van de
blenderaandrijving.
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10. Steek de stekker in een getest
geaard stopcontact.

11. Kies een snelheidsniveau.

BELANGRIIJK

Kort gebruik: Gebruik het
apparaat bij het mixen niet langer
dan 2 minuten en laat het voor
nieuw gebruik 1 minuut afkoelen.

BELANGRIJK

Om ingrediénten bij te vullen,
schakelt u het apparaat uit.

Verwijder de dop of het deksel.

Werk alleen verder met de
geplaatste deksel en

de gesloten vulopening.

Gebruik beéindigen
1. Zet de draaiknop op “0”.
2. Haal de stekker uit het

stopcontact.
3. Verwijder de blenderkan.

4. Verwijder het deksel voordat u
de inhoud uitgiet.

5. Maak de gebruikte onderdelen
schoon zoals onder “Reiniging”
beschreven.

6. Bedek de aandrijfas van de
mixaandrijving met de
veiligheidskap.

4
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Toebehoren van de
kneedmachinta:n vleesmolen

BELANGRIIJK

Bewaar citrussap of zuur voedsel
nooit in metalen bakjes.

3 Reiniging

A WAARSCHUWING

. Haal altijd het netsnoer uit het
stopcontact voordat u het
apparaat schoonmaakt.

« Dompel het apparaat nooit
onder in water om het schoon
te maken. Dit kan leiden tot
een elektrische schok of brand.

. De messen in de blenderkan en
de vleesmolen zijn scherp. Er is
kans op letsel! Wees voorzichtig
bij het demonteren,
schoonmaken en monteren van
de onderdelen.

LET OP

. Gebruik geen staalborstel of
andere schurende voorwerpen.

. Gebruik geen agressieve of
schurende
schoonmaakmiddelen.

Motorbehuizing

Gebruik voor het schoonmaken van
de buitenkant van de behuizing
alleen een vochtige vaatdoek met
een beetje afwasmidde.





Toebehoren van de
Knetmaschine en de vleesmolen

LET OP

De componenten zijn niet geschikt
voor reiniging in de vaatwasser.
Onder invloed van hitte en scherpe
reinigingsmiddelen kunnen ze
kromtrekken of verkleuren.

. Componenten die in contact zijn
geweest met voedsel, kunnen
in een spoelbad worden
schoongemaakt.

. Laat de onderdelen goed

drogen voordat u het apparaat
weer monteert.

Toebehoren van de blender

BELANGRI]

Vooraf schoonmaken

« Vul de blenderkan voor de helft
met water en schakel deze
ongeveer 10 seconden in. Giet
dan de vloeistof uit

. Verwijder de blenderkan voor
grondig schoonmaken.

« Demonteer de blenderkan na
elk gebruik.

NL

Draai de schroefdop van de
blenderkan los.

Verwijder het messenblok en de
borgring van de schroefdop. U
kunt de glazen karaf van de
blenderkan en het deksel met
dop in een warm spoelbad
schoonmaken.

Afspoelen met schoon water en
afdrogen.

Borgring, messenblok en
schroefdop

e Deze onderdelen mogen

slechts kort met heet water
worden gespoeld

e Na het schoonmaken en

drogen van alle onderdelen,
zet u uw blenderkan in
omgekeerde volgorde weer in
elkaar.

e Maak het apparaat schoon

zoals beschreven. Laat de
toebehoren volledig drogen.

e We raden u aan het apparaat

in de originele verpakking te
bewaren, als u het voor een
langere periode niet gebruikt.

e Bewaar het apparaat altijd

buiten het bereik van kinderen
op een goed geventileerde en
droge plaats.
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3.1 Oplossen van storingen

Storing

Mogelijke oorzaak

Oplossing

voeding.

Controleer het stopcontact met
een ander apparaat.

Het apparaat heeft geen | Steek de stekker op de juiste

manier in het stopcontact..

Steek de stekker op de juiste
manier in het stopcontact.

Het apparaat kan

Uw apparaat is uitgerust

niet worden d :
ingeschakeld of met veiligheids-
stopt schakelaars. Ze

voorkomen onbedoeld
starten van de motor.

Controleer de juiste plaatsing
- van de zwenkarm (3)

- van de blenderkan (23) of
- de veiligheidskap (1 en 6)

Het apparaat is defect

Neem contact op met onze
klantenservice of een specialist.

4 Technische gegevens

Technische en ontwerpwijzigingen
zijn voorbehouden vanwege de
continue productontwikkeling.

Elektrische 220-240 ~ 50/60
aansluiting

(V ~ Hz)

Vermogen 1200 W

EAN 4016572024593

CE-keurmerk

Op het moment van het op de
markt brengen, voldoet het product
aan de vereisten van de richtlijn
betreffende de harmonisatie van de
wetgeving van de lidstaten met
betrekking tot elektromagnetische
compatibiliteit 2014/30/EU van
elektrische apparatuur binnen
bepaalde spanningsgrenzen
(2014/35/EU). Dit product wordt
geidentificeerd door de CE-markering
en wordt geleverd met een
conformiteitsverklaring voor inspectie
door de markttoezichthouder.
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5 Afvoren van oude
apparaten

volgens de Europese

o\, kaderrichtlijn afval
E— 2012/ 19/EU
De richtlijn regelt de correcte
correcte afvoer van het product. De
milieuvriendelijke afvoer voorkomt
mogelijke negatieve gevolgen voor
de gezondheid die worden
veroorzaakt door onjuiste afvoer.
Het symbool op het product of de
verpakking geeft aan dat dit
product niet bij het normale
huishoudelijke afval mag worden
geplaatst. De gebruiker moet het
product terugbrengen naar een
inzamelpunt voor recycling van
elektrische en elektronische
apparatuur.
De afvoer moet voldoen aan de
bestaande plaatselijke
voorschriften. Neem voor meer
informatie contact op.

é‘ Dit product is geétiketteerd
X






6 Garantievoorwaarden

De volgende voorwaarden die de
bepalingen en reikwijdte van onze
garantie beschrijven, doen geen
afbreuk aan de garantierechten van
de eindgebruiker.

Voor dit apparaat bieden wij
garantie onder de volgende
voorwaarden:

Als koper van een Gutfels-apparaat
hebt u een fabrieksgarantie
(2 jaar vanaf de aankoopdatum).
Tijdens deze garantieperiode hebt
u de mogelijkheid om uw
vorderingen rechtstreeks bij het
serviceplatform van de fabrikant
via

www.ggv-service.de
in te dienen.
Bij het afsluiten van een
aanvullende garantie tussen u en
uw dealer zijn eventuele
vorderingen na het verstrijken van
de fabrieksgarantie van 24
maanden uitgesloten. Neem in dit
geval rechtstreeks contact op met
uw dealer.

Duur

De garantie is 24 maanden geldig
vanaf de datum van aankoop (er
moet een aankoopbewijs worden
overlegd). Tijdens de eerste 6
maanden worden defecten aan het
apparaat kosteloos verholpen, op
voorwaarde dat het apparaat
zonder enige moeite toegankelijk is
voor reparaties. In de volgende 18
maanden is de koper verplicht om
te bewijzen dat het defect al bij de
levering bestond.

NL

In het geval van zakelijk gebruik
(bijvoorbeeld in hotels, kantines),
of bij gemeenschappelijk gebruik in
meerdere huishoudens, is de
garantie 12 maanden vanaf de
aankoopdatum (er moet een
aankoopbewijs worden overlegd).
Tijdens de eerste 6 maanden
worden defecten aan het apparaat
kosteloos verholpen, op
voorwaarde dat het apparaat
zonder enige moeite toegankelijk is
voor reparaties. In de volgende 6
maanden is de koper verplicht om
te bewijzen dat het defect al bij de
levering bestond.

Het gebruik van de garantie
verlengt de garantie voor de
apparatuur of de nieuw
gemonteerde onderdelen niet.

Reikwijdte van oplossen van
gebreken

Binnen de genoemde periode
lossen we alle defecten in het
apparaat op, waarvan kan worden
aangetoond dat deze het gevolg
zijn van gebrekkige uitvoering of
materiaalfouten. Vervangen
onderdelen worden ons eigendom

Uitgesloten zijn:

Normale slijtage, schade door
opzet of nalatigheid, schade als
gevolg van niet-naleving van de
gebruiksaanwijzing, onjuiste
installatie of installatie of
aansluiting op onjuiste
netspanning, schade door
chemische of elektrothermische
invloeden of andere abnormale
omgevingsomstandigheden, glas-,
verf- of glazuurschade en
mogelijke kleurverschillen evenals
defecte gloeilampen.

Ook zijn defecten aan het apparaat
uitgesloten als ze te wijten zijn aan
transportschade. Wij verlenen ook
geen diensten, als - zonder onze
speciale, schriftelijke goedkeuring -
onbevoegde personen aan het
Gutfels-apparaat werken of
onderdelen van een andere
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fabrikant zijn gebruikt. Deze
beperking is niet van toepassing op
foutloos werk uitgevoerd door een
gekwalificeerde technicus met onze
originele onderdelen om het
apparaat aan te passen aan de
technische
beschermingvoorschriften van een
andere EU-land.

Toepassingsgebied

Onze garantie is van toepassing op
apparatuur gekocht in een EU-land
dat in gebruik is in de
Bondsrepubliek Duitsland of
Oostenrijk.

Voor apparatuur dat in een EU-land
is gekocht, worden de diensten
geleverd onder de gebruikelijke
nationale garantievoorwaarden.
Een verplichting om de garantie uit
te
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voeren bestaat alleen als het
apparaat voldoet aan de technische
voorschriften van het land waar de
garantieclaim wordt ingediend.

Voor reparatieverzoeken buiten
de garantieperiode:

Als een apparaat wordt
gerepareerd, moeten de
reparatiefacturen onmiddellijk en
zonder aftrek worden betaald.

e Als een apparaat wordt
gecontroleerd of een begonnen
reparatie niet afgerond, worden
de vaste bedragen voor start en
werkzaamheden berekend.

e Het advies van onze
klantenservice is gratis.

Als koper van een Gutfels-apparaat
hebt u recht op de wettelijke
garanties van het koopcontract met
uw dealer. Daarnaast geven wij u
een garantie voor de volgende
voorwaarden:
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