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Gebrauchsanleitung ThermoMaster plus

@ Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf Ihres neuen
JUPITER-Kiichengerats. Sie haben sich fiir ein
hochwertiges und modernes Kiichengerat entschieden.
Weitere Informationen zu diesem und zu weiteren Pro-
dukten finden Sie im Internet auf www.jupiter-gmbh.
de.

Diese Multifunktionskdichenmaschine ist zum Kochen,
Zerkleinern, Rithren, Kneten und Dampfgaren von Lebens-
mitteln in haushaltsiiblichen Mengen im Haushalt oder in
haushaltsahnlichen, nichtgewerblichen Anwendungen
bestimmt.

Haushaltséhnliche Anwendungen umfassen z. B. die
Verwendung in Mitarbeiterkiichen von Laden, Biiros,
landwirtschaftlichen und anderen gewerblichen Betrieben,
kleinen Hotels und &hnlichen Wohneinrichtungen. Verwen-
den Sie das Gerét nur fur haushaltstibliche Verarbeitungs-
mengen. Das Gerat ist wartungsfrei.

Wichtig: Der ThermoMaster plus ist nicht zum Frittieren
von Lebensmitteln geeignet!

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerits die Ge-
brauchsanleitung und besonders die Sicherheitshin-
weise aufmerksam.

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung sorgféltig und im-
mer mit dem Gerat auf.

A Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit

/A WARNUNG Gefahr eines Stromschlags!

« Stecken Sie vor dem Reinigen des Geréts den Netzste-
cker aus.

* Tauchen Sie das Gerat und die Anschlussleitung nicht
in Wasser.

* Halten Sie das Gerat und die Anschlussleitung nicht un-
ter flieBendes Wasser.

* Benutzen Sie das Gerat nur, wenn die Anschlussleitung
und das Gerat keine Beschadigungen aufweisen.

* Fiihren Sie keine Gegenstande in die Liiftungsoffnungen
der Antriebseinheit ein.

/\VORSICHT Verletzungsgefahr durch Manipulationen

am Gerat!

* Das Gerat besitzt einen Sicherheitsmechanismus, der
den Betrieb ohne aufgesetzte und verriegelte Behilter-
abdeckung verhindert. Dieser Sicherheitsmechanismus
darf nicht umgangen oder manipuliert werden.

A\VORSICHT Verletzungsgefahr durch scharfe Teile!
* Die Schneiden des Edelstahlmessers sind sehr scharf!
Handhaben Sie das Edelstahimesser vorsichtig.

A\VORSICHT Verletzungsgefahr durch rotierende Teile!

* Nicht bei laufendem Motor in das Gerat greifen.

* Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz (Ausstecken des
Netzsteckers), bevor Sie im Edelstahlbehilter hantieren.

o Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen,
die im Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausge-
schaltet und vom Netz getrennt werden.

ANVORSICHT Verletzungsgefahr durch heiBe Behil-
terwandung, heille herausspritzende Le-
bensmittel und heiBen Dampf!

* Bei Garguttemperaturen tber 60 °C konnen austreten-
de Lebensmittel und der Kontakt mit der Behélterwan-
dung zu Verbrennungen flhren.

* Uberschreiten Sie die max. Filllmenge des Edelstahlbe-
halters nicht. Die maximale Fillmenge ist an der Wan-
dung des Behalters markiert (2 Liter, Markierung I1¢).

* Beim Dampfgaren und beim Offnen des Dampfgarauf-
satzes austretender Wasserdampf kann zu Verbrennun-
gen fiihren.

A\VORSICHT Unbeabsichtigter Motoranlauf!
e Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz (Ausstecken des
Netzsteckers):
- nach jedem Gebrauch
- bei Verlassen des Raumes
- bei einem Stromausfall
- bei Fehlfunktion.

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewdhr.
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« Beachten Sie die Angaben auf dem Typenschild und be-
treiben Sie das Gerat nur entsprechend diesen Angaben.

o Betreiben Sie das Gerat nur in zusammengebautem
Zustand, mit aufgesetzter und verriegelter Behalter-
abdeckung, mit eingesetzter Deckeldichtung und mit
eingesetztem und verriegeltem Messbecher!

« Verwenden Sie nur das mitgelieferte Original-Zubehr.

o Verwenden Sie zum Umriihren und zum Entleeren des
Edelstahlbehalters nur den mitgelieferten Spatel.

o Kinder diirfen das Gerat nicht benutzen. Auch nicht zum
Spielen.

» Dieses Gerat kann von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und/oder Wissen ver-
wendet werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdts unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

 Um Beschadigungen zu vermeiden, halten Sie mit dem
Gerat und der Anschlussleitung Abstand von scharfen
Kanten und heiBen Fléchen.

* Reparaturen am Gerat dirfen nur durch den JUPITER-
Kundendienst ausgefiihrt werden.

o Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und
ahnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie
beispielsweise:

- In Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden, Biros und ande-
ren gewerblichen Bereichen

- Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohnein-
richtungen

- In Friihstiickspensionen

- In landwirtschaftlichen Anwesen

Lieferumfang

o Antriebseinheit A mit Edelstahlbehalter H komplett

* Dampfgaraufsatz C komplett (Sonderzubehdr 881 002,
nicht bei allen Ausfiihrungen)

» Rezeptbuch

* Gebrauchsanleitung

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewahr.
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Bestandteile des ThermoMaster plus

A Antriebseinheit
B Bedienfeld

C Dampfgaraufsatz (Sonderzubehér 881 002) mit:
D Kondensat-Auffangbehailter mit Dichtung
E Einlegeschale tief
F Einlegeschale flach
G Dampfgardeckel

H Edelstahlbehdlter (881 003) mit:
I Edelstahimesser (881 006) mit Dichtung
J Garkorb (881 007)
K Behalterdeckel (881 004) mit Dichtung
(881 010)
L Messbecher
M Mischfliigel (881 008)

N Spatel (881 009)
0 Typenschild

2

Demontage/Montage

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch scharfe Teile!
* Die Schneiden des Edelstahlmessers sind sehr scharf!
Handhaben Sie das Edelstahlmesser vorsichtig.

1 Nehmen Sie den Messbecher L ab

2 Drehen Sie den Behalterdeckel K gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis die Markierung R gegenliber der Markierung ¥
auf dem Deckelanschlag der Antriebseinheit A steht.

3 Nehmen Sie den Deckel K nach oben ab.

4 En'tnehmen Sie ggf. den Garkorb J oder den Mischflii-
gel M.

5 Nehmen Sie den Edelstahlbehélter H nach oben ab.

* Die Montage erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Wichtig: Nach dem SchlieBen des Behalterdeckels muss
die Markierung @ gegentiber der Markierung ¥ der
Antriebseinheit stehen und die Nase des Deckels unter
dem Deckelanschlag einrasten.

WA Verriegelt

Entriegelt

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewahr.
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Edelstahlmesser aus-/einbauen

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch scharfe Teile!
e Die Schneiden des Edelstahimessers sind sehr scharf!
Handhaben Sie das Edelstahimesser vorsichtig.

HINWEIS Beschadigungen durch falschen Mes-
sereinbau!

« Das Messer nur mit aufgesetzter Dichtung einbauen.

1 Platzieren Sie den Edelstahlbehalter H liegend auf einer
Unterlage.

2 Zum Entriegeln des Messers | schieben Sie den Hebel
an der Unterseite des Behalters H auf die Position 3
Das Messer ist entriegelt und kann entnommen werden.

o

)

« Der Messereinbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Wichtig:
- Beim Einbau miissen die Nasen am Messersockel in
die Aussparungen des Behalters passen.
- Achten Sie darauf, dass nach dem Messereinbau der
Hebel auf der Markierung fg steht.

Edelstahlbehalter

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch heile Behal-
terwandung, heie herausspritzende Le-
bensmittel und heiBen Dampf!

« Bei Garguttemperaturen (iber 60 °C konnen austreten-
de Lebensmittel und der Kontakt mit der Behalterwan-
dung zu Verbrennungen fiihren.

« (Jberschreiten Sie die max. Fiillmenge des Edelstahlbe-
halters nicht. Die maximale Fiillmenge ist an der Wan-
dung des Behalters markiert (2 Liter, Markierung I1¢).

« Achten Sie beim Abnehmen des Edelstahbehalters dar-
auf, dass kein heiBer Inhalt austreten kann.

Info:

« |m Boden des Edelstahlbehlters ist der Heizfilm zum
Erwarmen/Kochen der Lebensmittel integriert.

« Der Edelstahlbehalter besitzt ein Fassungsvermégen von
2 Litern. Die Fiillmenge ist an der Wandung des Behal-
ters in 0,5l-Schritten markiert.

e Setzen Sie den Edelstahlbehalter H - nur mit eingesetz-
tem Messer | - in die Behalteraufnahme der Antriebs-
einheit A ein und driicken Sie ihn vorsichtig nach unten.
Hinweis: Falls Sie den Behalter nicht ganz nach unten
driicken konnen:

- Priifen Sie, ob das Messer korrekt verriegelt ist.

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewahr.

- Drehen Sie vorsichtig das Messer im Behalter, damit
die Messerkupplung in den Antrieb greift.

Behélterabdeckung

Wichtig:

» Betreiben Sie das Gerat nur mit im Behlterdeckel K ein-
gesetzter Dichtung und mit eingesetztem Messbecher L.

e Beachten Sie beim Einbau der Dichtung, dass die Seite
mit der Beschriftung BACK auf dem Behélterdeckel liegt.
Ansonsten schlieBt der Deckel nicht richtig.

Info: Das Gerét besitzt einen Sicherheitsmechanismus,
der den Betrieb ohne aufgesetzte und verriegelte Behal-
terabdeckung verhindert.

o Aufsetzen des Behlterdeckels K auf den Edelstahlbe-
halter H siehe Abschnitt Demontage/Montage.

Messbecher

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch heiBe, heraus-
spritzende Lebensmittel und heiBien
Dampf!

* Bei Garguttemperaturen (ber 60 °C konnen austreten-
de Lebensmittel und der Kontakt mit der Behalterwan-
dung zu Verbrennungen fiihren.

« Entfernen Sie den Messbecher nur bei den Drehzahlstu-
fen1-3.

Info: Der Messbecher kann mit einem Bajonett-Verschluss
im Behalterdeckel fixiert werden. Er hat eine Fillmenge
von 100 ml. Uber den Messbecher konnen Sie z. B.

- weitere Zutaten in den Topf geben,

- bei eingesetztem Messbecher die Temperatur halten,

- den Dampfaustritt regulieren.

Mischfliigel

HINWEIS Beschadigungen durch falsche Verwen-

dung!

* Setzen Sie den Mischfliigel nicht beim Kneten von festem
Teig ein. Hier verwenden Sie nur das Edelstahlmesser.

e Verwenden Sie den Mischfliigel nur bei den Drehzahl-
stufen 1 - 3.
Ausnahme: Herstellung von Schlagsahne und Eischnee.

* Die PULSE-Funktion zur Drehzahlanhebung diirfen Sie
in Verbindung mit dem Mischfliigel nicht verwenden.

* Hantieren Sie bei Verwendung des Mischfliigels nicht
mit Gegenstanden durch die Offnung des Deckels.

« Blockieren Sie den Mischfliigel nicht durch Zugabe von
Lebensmitteln.

Info: Verwenden Sie den Mischfliigel zum Herstellen von
z. B. Risotto, StiBspeisen und Schlagsahne.

1 Setzen Sie den Mischfliigel M von oben auf dem Sechs-
kant des Edelstahlmessers | zwischen den Messerbalken
ein.



Gebrauchsanleitung ThermoMaster plus

2 Driicken Sie den Mischfliigel M leicht nach unten, bis
er einrastet.
Wichtig: Der Mischfliigel muss fest auf dem Messer sit-
zen und muss eingerastet sein.

* Zum Abnehmen ziehen Sie den Mischfliigel M vorsichtig
vom Messer | ab.

Garkorb

Info: Den Garkorb kénnen Sie Giber dem Messer in den

Edelstahlbehalter einsetzen. Mit dem Garkorb kénnen Sie

Z:B:

- im Edelstahlbehalter Dampfgaren, ohne dass Lebens-
mittel im Garkorb zerkleinert werden,

- Einlagen fiir Suppen oder Eintdpfe in den Edelstahlbe-
halter einzusetzen oder herauszunehmen.

* Entnehmen Sie den Garkorb J mit Hilfe des Hakens am
Spatel N.

Spatel

Wichtig: Verwenden Sie zum Umriihren und zum Entlee-
ren des Edelstahlbehalters nur den mitgelieferten Spatel.

Info: Mit dem Spatel konnen Sie im Edelstahlbehélter
rithren (auch durch die Offnung im Behélterdeckel), den
Behalter entleeren und den Garkorb entnehmen.

Dampfgaraufsatz

A\VORSICHT Verletzungsgefahr durch heiBen Dampf!

* Beim Dampfgaren und beim Offnen des Dampfgarauf-
satzes austretender Wasserdampf kann zu Verbrennun-
gen flhren.

Wichtig:

* Betreiben Sie das Gerét nur mit im Kondensat-Auffang-
behalter D eingesetzter Dichtung und mit aufgesetztem
Dampfgardeckel G.

* Beachten Sie beim Einbau der Dichtung, dass die Seite
mit der Beschriftung BACK auf dem Kondensat-Auf-
fangbehélter liegt. Ansonsten schlieBt der Deckel nicht
richtig.

Info: Das Gerdt besitzt einen Sicherheitsmechanismus,
der den Betrieb ohne aufgesetzte und verriegelte Kon-
densat-Auffangbehélter verhindert.

* Aufsetzen des Behalterdeckels K auf den Edelstahlbe-
halter H siehe Abschnitt Demontage/Montage.

Info: HeiBer Wasserdampf stromt aus dem Edelstahlbehal-
ter H durch den Kondensat-Auffangbehalter D zwischen
die gelochten Einlegeschalen E und F und umhiillt das
Gargut von jeder Seite. Ein schonender Garprozess ist
durch einen gleichmaBigen Warmeaustausch méglich.
Das Gargut kommt mit Flissigkeit nicht in Beriihrung,
kann somit nicht austrocknen und wertvolle Vitamine und
Nahrstoffe bleiben weitestgehend erhalten. Geschmacks-
stoffe tibertragen sich nicht, dadurch kénnen verschiedene
Speisen gleichzeitig auf den Einlegeschalen gegart wer-
den.

Der Dampf kondensiert und tropft in den Kondensat-Auf-
fangbehalter. Durch den besonderen Kondensatabtropf-
weg wird verhindert, dass das Kondensat wieder in den
Verdampfungsprozess zuriickgefiihrt wird. Dadurch kann
der so entstandene Sud im Kondensat-Auffangbehalter
weiter verwendet werden, z. B. fiir Saucen oder Suppen.

1 Setzen Sie den Edelstahlbehalter H in die Antriebsein-
heit A ein.

2 Fiillen Sie 500 ml Wasser in den Edelstahlbehalter.

3 Setzen Sie den Kondensat-Auffangbehélter D anstatt
des Behélterdeckels K auf den Edelstahlbehélter auf.
Info: Das Aufsetzen erfolgt identisch wie im Abschnitt
Demontage/Montage beschrieben.

4 Fetten Sie die Einlegeschalen E/F ein, damit das Gargut
nicht festklebt.

5 Legen Sie das Gargut locker in die Einlegeschalten und
se;zen diese in den Kondensat-Auffangbehalter ein.
Info:

- Lassen Sie einige Locher in den Einlegeschalen frei
damit der Dampf aufsteigen kann.

- Garen Sie Lebensmittel mit einer langeren Garzeit auf
der unteren, tiefen Einlegeschale.

6 Setzen Sie den Dampfgardeckel G auf, damit kein Dampf
entweichen kann.

7 Stellen Sie die Verarbeitungszeit und die Gartemperatur
ein (siehe Abschnitt Inbetriebnahme).

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewéhr,
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Bedienfeld

Die Bedienung des ThermoMaster plus erfolgt (ber das
Bedienfeld B.

560:00
210 ottt
i 130 °C Lol

P Betriebsanzeige

Q Taster ON/OFF (Ein-/Ausschalter)

R Taster PULSE (PULSE-Funktion)

S Taster + und — fiir TIMER (Zeiteinstellung)
T Taster STEAM (Dampfgarprogramm)

U Taster KNEAD (Teigknetprogramm

V Regler SPEED (Drehzahleinstellung)
WRegler TEMP (Temperatureinstellung)

X LCD-Anzeige

Betriebsanzeige
 Leuchtet nach Einstecken des Netzsteckers rot.
e Leuchtet wahrend der Verarbeitung blau.

Taster ON/OFF (Ein-/Ausschalter)
/A VORSICHT Verletzungsgefahr durch rotierende Teile!
* Nicht bei laufendem Motor in das Gerat greifen.

 Durch Driicken des Tasters ON/OFF wird die Verarbei-
tung gestartet oder gestoppt.

Taster PULSE (PULSE-Funktion)

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch heiBe, heraus-
spritzende Lebensmittel und heiBen
Dampf!

* Bei Garguttemperaturen {ber 60 °C konnen austreten-
de Lebensmittel und der Kontakt mit der Behalterwan-
dung zu Verbrennungen filhren.

» Uberschreiten Sie die max. Fillmenge des Edelstahlbe-
halters nicht. Die maximale Flillmenge ist an der Wan-
dung des Behalters markiert (2 Liter, Markierung I1°).

HINWEIS Beschadigungen durch falsche Verwen-
dung!
* Die PULSE-Funktion zur Drehzahlanhebung diirfen Sie

in Verbindung mit dem Mischfliigel nicht verwenden.

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewahr.

« Durch Driicken des Tasters PULSE erhdhen Sie kurzzeitig
die Drehzahl des Messers um Zutaten besser zu vermen-
gen oder zu zerkleinern.

* Halten Sie den Taster immer nur kurz, ca. 3 bis 4 Sekun-
den lang, gedriickt (ggf. mehrmals kurz driicken).

* Die aktive PULSE-Funktion wird in der LCD-Anzeige
angezeigt.

Info: Die PULSE-Funktion ist bei Gartemperaturen iber
60 °C deaktiviert.

Taster + und - fiir TIMER (Zeiteinstellung)

* Mit diesen Tastern kénnen Sie die Verarbeitungszeit
einstellen:
- Von 0 - 30 Sekunden in Schritten von 1 Sekunde.
- Von 1 - 10 Minuten in Schritten von 30 Sekunden.
- Von 10 - 60 Minuten in Schritten von 1 Minute.

* Die eingestellte Verarbeitungszeit bzw. die verbleibende
Restzeit wird in der LCD-Anzeige angezeigt.

 Die Verarbeitungszeit kann jederzeit mit den Tastern
angepasst werden.

 Nach Ablauf der Verarbeitungszeit ertont ein akusti-
sches Signal.

Taster STEAM (Dampfgarprogramm)

/A VORSICHT Verletzungsgefahr durch heiBen Dampf!

* Beim Dampfgaren und beim Offnen des Dampfgarauf-
satzes austretender Wasserdampf kann zu Verbrennun-
gen fihren.

Wichtig: Fiillen Sie den Edelstahlbehalter fir das Dampf-
garprogramm mit mindestens 1000 ml Wasser!

Durch Driicken der Taste STEAM starten Sie das Dampfgar-

programm mit folgender, vorgegebener Einstellung:

* 30 Minuten Dampfgaren bei max. Temperatureinstel-
lung (130 °C).

Info: Weitere Informationen zum Dampfgaren siehe Ab-
schnitt Dampfgaraufsatz auf Seite 6.

Taster KNEAD (Teigknetprogramm)
Durch Driicken der Taste KNEAD starten Sie das Teigknet-
programm.

Info: Hinweise, Beispiele und Tipps fiir das Teigkneten mit
dem ThermoMaster plus und die Verwendung des Zube-
hérs entnehmen Sie bitte dem beiliegenden Rezeptbuch.

Regler SPEED (Drehzahleinstellung)

» Mit diesem Drehregler konnen Sie die Drehzahl des
Messers in Stufen von 1 - 10 einstellen.

* Die eingestellte Drehzahlstufe wird in der LCD-Anzeige
angezeigt.

Info: Der Motor wird durch die Regelelektronik in 2-Se-
kunden-Intervallen angesteuert. Das Gerat macht dabei
ein zunachst ungewohntes Gerausch. Dies ist aber vollig
normal.
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Regler TEMP (Temperatureinstellung)

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch heiBe Behil-
terwandung, heiBe herausspritzende Le-
bensmittel und heiBen Dampf!

 Bei Gartemperaturen tber 60 °C konnen austretende

Lebensmittel und der Kontakt mit der Behalterwandung
zu Verbrennungen fiihren.

* Mit diesem Drehregler knnen Sie die Gartemperatur
in 10 Stufen mit 10°C-Schritten zwischen 37 - 130 °C
einstellen.

* Die eingestellte Temperatur wird in der LCD-Anzeige
angezeigt.

* Die Temperatur kann jederzeit mit dem Regler ange-
passt werden.

e Das Erreichen der Gartemperatur wird auf der LCD-An-
zeige angezeigt und es ertont ein akustisches Signal.

LCD-Anzeige

T

288:38%

L&‘BO‘.&“J

* Die Hintergrundbeleuchtung der LCD-Anzeige leuchtet
nach Einstecken des Netzsteckers.

Symbol  Bedeutung

Anzeige der eingestellten Verarbeitungs-
zeit bzw. der verbleibenden Restzeit (max.
60:00 Minuten).

@ Anzeige der eingestellten Drehzahlstufe
(1-10)

Anzeige der eingestellten Gartemperatur
(37 - 130 °C in 10 Stufen mit 10°C-Schrit-
ten)

TIME

TEMP.

fangbehdlter D ist nicht richtig auf den

™ | Edelstahlbehalter H aufgesetzt.

j U Behalterdeckel K bzw. Kondensat-Auf-

!l | Eingestellte Gartemperatur wurde erreicht.

e Fehlermeldungen werden ebenfalls auf der LCD-Anzei-
ge dargestellt.

Fehler-
meldung Bedeutung Ursache
- Der Edelstahlbehalter ist
£3 Motor- zu voll.
tberlast - Das Messer wird durch
Lebensmittel blockiert

HHH | Kontaktieren Sie den JUPITER-Kunden-
LLL dienst.

Inbetriebnahme

e Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des Gerats aus-
gesteckt ist.

* Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Bestandteile
des Gerdts griindlich (siehe Abschnitt Reinigung).

 Betreiben Sie das Gerat nur in zusammengebautem
Zustand, mit aufgesetzter und verriegelter Behalter-
abdeckung, mit eingesetzter Deckeldichtung und mit
eingesetztem und verriegeltem Messbecher!

« Stellen Sie das Gerat auf einen rutschfesten, ebenen und
sauberen Untergrund.

Gerat einschalten und einstellen
/\VORSICHT Verletzungsgefahr durch rotierende Teile!
* Nicht bei laufendem Motor in das Gerét greifen.

A\VORSICHT Verletzungsgefahr durch heie Behal-
terwandung, heie herausspritzende Le-
bensmittel und heiBen Dampf!

e Bei Gartemperaturen tber 60 °C konnen austretende
Lebensmittel und der Kontakt mit der Behalterwandung
zu Verbrennungen flihren.

» Uberschreiten Sie die max. Fiillmenge des Edelstahlbe-
halters nicht. Die maximale Filllmenge ist an der Wan-
dung des Behalters markiert (2 Liter, Markierung I1¢).

e Achten Sie beim Abnehmen des Edelstahbehalters dar-
auf, dass kein heiBer Inhalt austreten kann.

* Beim Dampfgaren und beim Offnen des Dampfgarauf-
satzes austretender Wasserdampf kann zu Verbrennun-
gen fiihren.

* Driicken Sie die den eingesetzten Messbecher bei hohen
Drehzahlen und beim PULSE-Betrieb immer fest auf die
Behalterabdeckung.

1 Stecken Sie den Netzstecker ein = Die Betriebsanzei-
ge P leuchtet rot und die LCD-Anzeige wird beleuchtet.

2 Stellen Sie die Verarbeitungszeit ein = Taster TIMER.

3 Stellen Sie Gartemperatur ein = Regler TEMP.

4 Stellen Sie die Drehzahlstufe ein ® Regler SPEED.

5 Starten Sie die Verarbeitung durch Driicken des Tas-
ters Q ON/OFF = Die Betriebsanzeige P leuchtet blau.

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewahr.
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« Das Erreichen der Gartemperatur wird auf der LCD-An-
zeige angezeigt und es ertont ein akustisches Signal.

* Die verbleibende Restzeit wird in der LCD-Anzeige an-
gezeigt.

e Nach Ablauf der Verarbeitungszeit ertént ein akusti-
sches Signal.

Info: Sie kdnnen Verarbeitungszeit, Gartemperatur und
Drehzahl jederzeit nachregeln, ohne das Gerdt dazu aus-
zuschalten.

Lebensmittel verarbeiten

Hinweise, Beispiele und Tipps fir die Verarbeitung von Le-
bensmitteln, fir das Kochen mit dem ThermoMaster plus
und die Verwendung des Zubehdrs entnehmen Sie bitte
dem beiliegenden Rezeptbuch.

Gerat auBer Betrieb setzen

« Stoppen Sie die Verarbeitung durch Driicken des Tas-
ters Q ON/OFF = Die Betriebsanzeige P leuchtet rot

« Stecken Sie den Netzstecker aus % Die Betriebsanzei-
ge P erlischt.

Reinigung

/A WARNUNG Gefahr eines Stromschlags!

« Stecken Sie vor dem Reinigen des Gerats den Netzste-
cker aus.

A\ VORSICHT Verletzungsgefahr durch scharfe Teile!
 Die Schneiden des Edelstahlmessers sind sehr scharf!
Handhaben Sie das Edelstahlmesser vorsichtig.

 Verwenden Sie keine atzenden oder scheuernden Rei-
nigungsmittel.

e Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen abkihlen.

 Antriebseinheit niemals in Wasser tauchen und nie unter
flieBendes Wasser halten.

* Reinigen Sie die Antriebseinheit und die Aufnahme fiir
den Edelstahlbehalter nur mit einem feuchten Tuch.

¢ Demontieren Sie nach jedem Gebrauch alle Komponen-
ten und reinigen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in
Bertihrung kommen besonders griindlich.

* Entfernen Sie zur Reinigung auch die Dichtung des Mes-
sers und die Dichtungen von Behalterdeckel und Kon-
densat-Auffangbehalter.

e Alle Zubehorteile, auBer dem Edelstahlbehalter, sind
splilmaschinengeeignet.

* Reinigen Sie den Edelstahlbehalter von Hand.

» Achten Sie darauf, dass die Elektrokontakte auf der Un-
terseite des Edelstahlbehalters trocken und sauber sind.

Tipp: Bei der Verarbeitung von z. B. Karotten, Tomaten
oder auch Curry ist es normal, das es zu Verfarbungen an
Kunststoffteilen kommen kann.

Technische Anderungen vorbehalten, alle Angaben ohne Gewahr.

Diese Verfarbungen kannen Sie reduzieren, in dem Sie die
Kunststoffteile mit einem Kiichentuch und Speisedl ab-
reiben. Dann zuerst mit warmem und danach mit kaltem
Wasser und etwas Spulmittel nachwischen.

Aufbewahrung

Bewahren Sie das Gerat in der Originalverpackung, tro-
cken, staubfrei, kiihl und fir Kinder unzuganglich auf.

Hinweise zur Entsorgung

Dieses Gerat ist entsprechend der europai-

schen Richtlinie 2012/19/EU (iber Elektro- und

Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-
weit giltige Riicknahme und Verwertung der Altgeréte vor.
Uber die aktuellen Entsorgungshinweise informieren Sie
sich bitte bei lhrem Fachhandler oder bei der Gemeinde-
verwaltung.

Technische Daten

Parameter Wert
Betriebsspannung | 230 V AC, 50 Hz
Anschlussleistung | max. 1100 W

Heizung 1000 W
Antrieb 500 W
Gartemperatur 372130 5C
Drehzahl max. 8.000 U/min
Drehzahlstufen 10 + PULSE
Fullmenge max. 2,01

Service-Anschrift

JUPITER Kiichenmaschinen GmbH
c/o PST GmbH

Breitscheider Weg 117a

D 40885 Ratingen

Telefon: +49 (0)7153 - 55930 28
E-Mail: info@ps-tech.de
www.ps-tech.de/jupiter



