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Ubersicht

1 Deckel fir Dampfgaraufsatze

2 Dampfgaraufsatz, flach

3 Dampfgaraufsatz, tief

4 Dichtung des tiefen Dampfgaraufsatzes (richtige Position beachten)
5 Mixbehalter

6 0/1 Ein-/Ausschalter

7 Touchscreen-Bildschirm

8 Drehregler

9 LED-Ring

10  Aufnahme fir den Mixbehalter

11 Messeraufnahme

12 Uberlauf

13 Grundgerat

14  SaugfiBBe

15  Anschlussleitung mit Netzstecker

16 Kabelfach

17 Dichtung des Messereinsatzes (richtige Position beachten)
18  Messereinsatz

19  Kocheinsatz

20 RUhraufsatz

21  Spatel

22  Dichtung des Deckels fir den Mixbehdalter (richtige Position beachten)
23  Deckel fir den Mixbehalter

24  Messbecher

ohne Abbildung:

25  Silikon-Abdeckung

26 Entriegelungshebel



Herzlichen Dank fiir Dein
Vertraven!

Wir gratulieren dir zu deiner neuen
Kichenmaschine mit Kochfunktion Mon-
sieur Cuisine smart.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Pro-
dukt und um den ganzen Leistungsum-
fang kennenzulernen:

¢ Lies vor der ersten Inbetrieb-
nahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

* Befolge vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

* Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

e Bewahre diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls du das Gerat einmal
weitergibst, lege bitte diese
Bedienungsanleitung dazu.
Die Bedienungsanleitung ist
Bestandteil des Produktes.

Wir wiinschen dir viel Freude mit deiner
neuen Kiichenmaschine mit Kochfunkti-
on Monsieur Cuisine smartl

Symbole am Geriit
] Das Symbol gibt an, dass so
Q ausgezeichnete Materialien die
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch veran-
dern.

Dieses Symbol warnt dich vor
dem Beriihren der heif3en Ober-
flache.

Dieses Symbol warnt dich vor
dem Berihren des heiflen Was-
serdampfes.

Darstellung in dieser Anleitung

® Der Bildschirm hat zwei verschiede-
ne Arten der Darstellung: eine klassi-
sche und eine moderne. Wir gehen
in dieser Anleitung davon aus, dass
du die moderne Darstellung gewahlt
hast. Fir eine Beschreibung der klas-
sischen Variante und das Umstellen
schaue in das Kapitel ,Klassische
Darstellung” auf Seite 54.

< MANUELLES KOCHEN

@  RECHTSLAUF
moderne Darstellung

< MANUELLES KOCHEN

klassische Darstellung




2, Bestimmungsgemd-
3er Gebrauch

Der Monsieur Cuisine smart dient zum
Mixen, Quirlen, Aufschlagen, Rihren, Zer-
kleinern, Purieren, Emulgieren, Dampf-
garen, Dinsten, Kneten, Anbraten,
Kochen, gefihrten Kochen gespeicherter
Rezepte und Wiegen von Lebens- und
Nahrungsmitteln.

Er kann mit dem Internet verbunden wer-
den und hat Zugriff auf eine Vielzahl von
Rezepten.

Das Gerat ist fr den privaten Haushalt
konzipiert. Das Gerat darf nur in Innen-
rdumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschéaden!

® Benutze das Gerdt nicht, um beson-
ders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zer-
kleinern.

Fremdprodukte und lhre Gefahren:

©® Der Hinweis in der Bedienungsanlei-
tung, dass nur Original-Zubehértei-
le verwendet werden dirfen, ist
unbedingt zu beachten.

®© Externe Zubehéorteile, besonders sol-
che, die die Sicherheitsfunktionen des
Monsieur Cuisine smart blockieren, ge-
fahrden deine Gesundheit und fihren
automatisch zum Erléschen der Be-
triebserlaubnis. Daraus entstehen-
de Folgeschaden (Sach-, Vermdgens-
oder Personenschaden) gehen dann zu
Lasten des Betreibers oder Eigentu-
mers. Wir als Hersteller schlieBen in
diesem Fall jedwede Haftung aus.

Hinweise zum Datenschutz

Lidl ist der Schutz deiner Daten sehr
wichtig. Deshalb kannst du auch schon
bei der Anmeldung festlegen, welche
Daten du teilen mdchtest.

Im Meni Datenschutzerkléarung kannst
du die Datenschutzrichtlinien jederzeit
einsehen.

1. Dricke oben rechts das Symbol
= . Ein Fenster mit verschiedenen
Menipunkten &ffnet sich.

] MCCsanneschmidt Q @

2. Tippe auf Datenschutzerklarung,
um dir diese anzeigen zu lassen.

Zu dieser Anleitung

Der Monsieur Cuisine smart wird in die-
ser Anleitung auch MC smart oder ein-
fach das Gerdt genannt. Dies machen
wir wegen der besseren Lesbarkeit und
um die Satze kirzer zu halten.

Bildschirmtasten werden kursiv geschrie-
ben.

Teile des Gerates werden oft, aber nicht
immer, mit einer Nummer versehen

(z. B. Grundgerat 13). Kommt ein Wort
mehrfach in einem Satz oder Absatz
vor, bekommt es nicht immer eine
Nummer. Dies wiirde die Lesbarkeit ver-
ringern, hat aber keinen Informationsge-
winn fiir dich.

Das Produkt wird standig verbessert.
Deshalb kann es bei den Abbildungen,
insbesondere fir die Software, zu klei-
nen Abweichungen kommen.
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3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib
und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.

VORSICHT! Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzun-
gen oder Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerat be-
achtet werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

® Kinder dirfen das Gerdt nicht  ® Die Oberflachen des
benutzen. Gerates werden im Be-

©® Bewahre das Gerat und seine trieb sehr heif3. Fasse
Anschlussleitung auf3erhalb der die Dampfgaraufsatze
Reichweite von Kindern auf. sowie den Deckel fiir

® Reinigung und Benutzerwar- Dampfgaraufsatze im
tung durfen nicht durch Kinder Betrieb nur mit Topflap-
durchgefihrt werden. pen oder Kichenhand-

® Kinder dirfen nicht mit dem schuhen an.
Gerdt spielen. ®© Das Gerdt ist bei nicht vorhan-

© Dieses Gerat kann von Perso- dener Aufsicht und vor dem
nen mit reduzierten physischen, Zusammenbau, dem Auseinan-
sensorischen oder mentalen FG-  dernehmen oder Reinigen stets
higkeiten oder Mangel an Er- vom Netz zu trennen.
fahrung und/oder Wissen ® Beachte, dass die Klingen des
benutzt werden, wenn sie be- Messereinsatzes sehr scharf
aufsichtigt oder beziglich des sind:
sicheren Gebrauches des Ge- - Um Schnittwunden zu ver-
rates unterwiesen wurden und meiden, fasse die Messer
die daraus resultierenden Ge- nie mit bloBen Handen an.
fahren verstanden haben. - Um dich nicht an den sehr

scharfen Messern zu verlet-
zen, verwende beim Spilen
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von Hand so klares Wasser,
dass du den Messereinsatz
gut sehen kannst.

- Achte beim Leeren des Mix-
behdalters darauf, die Klin-
gen des Messereinsatzes
nicht zu berihren.

- Achte beim Entnehmen und
Einsetzen des Messereinsat-
zes darauf, die Klingen nicht
zu berihren.

® Bei der Turbo-Funktion diirfen

sich keine heifen Zutaten im

Mixbehdalter befinden. Diese

kénnten herausgeschleudert

werden und zu Verbrihungen
fihren.
©® Der Messereinsatz und der

Rihraufsatz drehen nach dem

Ausschalten nach. Warte den

Stillstand ab, bevor du den

Mixbehalter entriegelst und

den Deckel 6ffnest.

®© Dieses Gerdt ist nicht dafir be-
stimmt, mit einer externen

Zeitschaltuhr oder einem sepa-

raten Fernwirksystem betrieben

zu werden.

® Wenn die Anschlussleitung die-
ses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hers’reller
oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Per-
son ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

® Vor dem Auswechseln von Zu-
behor oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss
das Gerat ausgeschaltet und
vom Netz getrennt werden.

® Achte darauf, dass keine Flis-
sigkeit auf die Geratesteckver-
bindung Uberlauft.

® Beachte, dass die Oberflache
des Heizelementes nach der
Anwendung noch tber Rest-
wdrme verfugt.

®© Bei Fehlanwendungen kann es
zu Verletzungen kommen.

© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu
bestimmt, im Haushalt und in
haushaltséhnlichen Anwendun-
gen verwendet zu werden, wie
beispielsweise ...

.. in Kichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen;

.. in landwirtschaftlichen An-
wesen;

..von Kunden in Hotels, Mo-
tels und anderen Wohnein-
rich’rungen

. in Frihstickspensionen.

® Beachte das Kapitel zur Reini-
gung (siehe ,Gerdt reinigen
und warten” auf Seite 107).

A GEFAHR fir Kinder

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit
den Kunststoffbeuteln spielen. Es be-
steht Erstickungsgefahr.

9



GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere
® Von Elektrogeraten kdnnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kénnen Tiere

auch einen Schaden am Gerdt ver-

ursachen. Halte deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogeraten
fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit

® Das Gerat darf niemals in der Néhe
einer Badewanne, einer Dusche, ei-

nes gefillten Waschbeckens o. A.
betrieben werden.

© Das Grundgerdt, die Anschlusslei-
tung und der Netzstecker dirfen

nicht in Wasser oder andere Flussig-

keiten getaucht werden.

© Schitze das Grundgerat vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

© Sollte Flissigkeit in das Grundgerat

gelangen, sofort den Netzstecker

ziehen. Vor einer erneuten Inbetrieb-

nahme das Gerét prifen lassen.
® Bediene das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

© Sollte das Gerat ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen.

Erst danach das Gerat herausneh-
men.

A GEFAHR durch Stromschlag

® Stecke den Netzstecker erst dann in

eine Steckdose, wenn das Gerét
komplett montiert ist.

© Schliefe den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf installierte,
leicht zugangliche Steckdose mit
Schutzkontakten an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose

10 (©P
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muss auch nach dem Anschliefen
weiterhin leicht zugdanglich sein.
Achte darauf, dass die Anschlusslei-
tung nicht durch scharfe Kanten
oder heiBe Stellen beschadigt wer-
den kann. Wickle die Anschlusslei-
tung nicht um das Gerat.
Das Gerat ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, musst du
den Netzstecker ziehen.
Achte darauf, dass die Anschlusslei-
tung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder
darauftreten kann.
Halte die Anschlussleitung von hei-
Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.
Achte beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht
wird.
Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Stecker,
nie am Kabel ziehen.
Ziehe den Netzstecker aus der
Steckdose:
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn du den Monsieur Cuisine
smart nicht benutzt
- bevor du den Monsieur Cuisine
smart montierst oder demontierst
- bevor du den Monsieur Cuisine
smart reinigst
bei Gewitter

® Benutze das Gerdt nicht, wenn es

©

sichtbare Beschadigungen am Gerat
oder der Anschlussleitung aufweist.
Um Gefahrdungen zu vermeiden,
nimm keine Veranderungen am Ge-
rat vor.



GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden

® Das Gerdt darf unter keinen Umstéan-

den ohne Behalter betrieben wer-
den.

® Greife niemals in das rotierende Mes-

ser. Halte keine Loffel oder Ahnliches
in die drehenden Teile. Halte auch
lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.
Einzige Ausnahme: Der mitgelieferte
Spatel ist so konstruiert, dass er beim

Rihren im Uhrzeigersinn mit dem lau-

fendem Messereinsatz nicht in Kon-
takt kommen kann.

Mit dem Rihraufsatz darf der Spatel
nicht verwendet werden.

& BRANDGEFAHR

© Stelle das Geréat vor dem Einschalten
auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Unter-
grund.

© Eine durchgehende Beaufsichtigung
wahrend des Betriebes ist nicht not-
wendig, wohl aber eine regelmafi-
ge Kontrolle. Dies gilt insbesondere
dann, wenn sehr lange Kochzeiten
eingestellt sind.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung
© Bei heiBem Inhalt des Mixbehalters
darf der Deckel nur langsam und
vorsichtig gedffnet werden.
© Direkt nach dem Purieren ist die
Masse im Mixbehalter noch in Be-
wegung und kénnte bei zu schnel-
lem Offnen des Deckels schwallartig
austreten. Deshalb warte nach dem
Pirieren ca. 10 Sekunden, bevor du
den Deckel offnest.

© Transportiere das Gerdt nur im ab-
gekihlten Zustand.

© Warte mit der Reinigung, bis das
Gerat abgekihlt ist.

A GEFAHR von Verletzung

2 durch Verbrihen

© Offne den Deckel fir Dampfgarauf-
satze moéglichst nicht wahrend des
Garvorganges, da heifler Dampf
austritt.

® Achte darauf, dass aus den
Dampféffnungen des Deckels fir
Dampfgaraufséize heifler Dampf
austritt. Decke diese Offnungen nie
ab, da im Gerdt sonst ein Dampf-
stau entstehen konnte, der beim Off-
nen schlagartig entweicht.

©® Wenn du den Deckel fir Dampfgar-
aufsatze 6ffnen willst, hebe zundchst
die dir abgewandte Seite leicht an,
damit der austretende Dampfschwall
von dir weggeleitet wird.

WARNUNG vor Sachschédden

©® Stelle das Gerdat ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfes-
ten und wasserfesten Fléche auf, da-
mit das Gerdat weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

® Stelle das Gerdt nicht auf eine heifle
Oberflache, z. B. Herdplatten.

® Der Rishraufsatz darf nur mit den
Geschwindigkeitsstufen 1 bis 4 ver-
wendet werden.

® Die Turbo-Funktion darf bei Verwen-
dung des Rihraufsatzes nicht ver-
wendet werden.

® Verwende den Mixbehdlter aus-
schlieBBlich mit aufgesetztem Deckel,
da sonst Flissigkeit herausgeschleu-
dert werden konnte.
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Stelle das Gerdt nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Ge-
rat befinden.

Uberfiille den Mixbehalter nicht, da
sonst der Inhalt herausgeschleudert
werden kann. Uberlaufende Flussig-
keit flieBt auf die Unterlage. Stelle
das Gerat deshalb auf eine wasser-
feste Unterlage.

Achte darauf, dass sich beim
Dampfgaren nie zu viel oder zu we-
nig Wasser im Gerdt befindet.

Stelle das Gerat nicht direkt unter ei-

nem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mébel
besch&digen kdnnte.

Verwende ausschlieBlich klares
Trinkwasser zur Dampferzeugung.
Betreibe das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif laufen und
beschadigt werden kann.
Verwende nur das Originalzubehér.
Verwende keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Das Gerat ist mit rutschfesten
KunststoffsaugfiBen ausgestattet. Da
Mébel mit einer Vielfalt von Lacken
und Kunststoffen beschichtet sind
und mit unterschiedlichen Pflegemit-
teln behandelt werden, kann nicht
véllig ausgeschlossen werden, dass
manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die Kunststoffsaugfifie
angreifen und aufweichen. lege
ggf. eine rutschfeste Unterlage unter
das Gerdit.

4. Lieferumfang

1 Kiichenmaschine mit Kochfunktion
Monsieur Cuisine smart,
Grundgerat 13

1 Mixbehdalter 5 mit:

- Messereinsatz 18
- Deckel 23 fir den Mixbehdalter
- Messbecher 24

1 Kocheinsatz 19

1 Rihraufsatz 20

1 Spatel 21

1 Silikon-Abdeckung 25

1 Dampfgaraufsatz, bestehend aus:

- Dampfgaraufsatz, tief 3

- Dampfgaraufsatz, flach 2

- Deckel fir Dampfgaraufsatze 1
1 Bedienungsanleitung (online)
1 Kurzanleitung



5. Auspacken und Aufstellen

Bei der Produktion bekommen viele Teile einen
diinnen Olfilm zu ihrem Schutz. Betreibe das Ge-
rat vor dem ersten Gebrauch nur mit Wasser, da-
mit eventuell vorhandene Riicksténde verdampfen
kénnen.

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen kann es
durch die Erhitzung des Motors zu einer leichten
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist unbedenk-
lich. Sorge fur eine ausreichende Beliftung.

1. Entferne samtliches Verpackungsmaterial. Den-
ke auch an den Transportverschluss des Uber-
laufs 12. Er befindet sich am Boden des Gera-
tes. Kippe das Gerdt leicht und ziehe ihn
einfach aus der Offnung.

2. Uberprife, ob alle Teile vorhanden und unbe-
schadigt sind.

3. Reinige das Gerat vor der ersten Be-
nutzung! (sieche ,Gerdt reinigen und war-
ten” auf Seite 107).

4. Bringe einmal 3 Liter Wasser in dem Mix-
behdlter 5 zum Kochen und schitte es an-
schlieBend weg (siehe ,Temperatur einstel-
len” auf Seite 57).

5. Stelle das Gerdit 13 auf einer ebenen, trocke-
nen, rutschfesten und wasserfesten Fléche
auf, damit das Gerdt weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

VORSICHT!

® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die Arbeits-
flache. Stelle das Gerat deshalb auf eine was-
serfeste Unterlage.



6. Erstes Einschalten und Verbinden mit

dem Internet

Du kannst deinen Monsieur Cuisine smart jeder-
zeit auch ohne eine Internetverbindung benutzen.
Die Verbindung mit dem Internet erschlieBt dir
aber eine Vielzahl von Méglichkeiten, z. B.:
Erweiterung der Rezeptanzahl auf deinem
Gerat,
Nutzen smarter Funktionen durch das Verbin-
den des Gerates mit der App auf deinem
Smartphone oder Tablet,
Sprachsteverung des Gerdtes Uber die App,
Anmeldung in deinem Kundenkonto.

So findest du Informationen zu deinem WLAN-Netz!

Fir den Fall, dass du dir nicht sicher bist, wie dein
WLAN-Netz oder das Passwort heift, hier einige
Tipps, wo du die Informationen finden kannst.

e Schau auf die Rickseite oder die Unterseite
deines Routers. Dort findest du in der Regel
alle Informationen, die du brauchst.

e Schavu in die Unterlagen, die du von deinem
Netzwerkanbieter erhalten hast.

* Name des WLAN-Netzes:

Das ist meistens genannt unter ,WLAN-Nc-
me” oder ,SSID-Name” oder einer Kombinati-
on aus beidem ,WLAN-Name (SSID)".
Dahinter steht dann der Name. Wenn du die-
sen in der Liste des Monsieur Cuisine smart
siehst, tippe darauf.

* Name des Passwortes:

Dieses findest du in der Regel unter ,Name
WLAN-Passwort” oder , WLAN-Schliissel”.
Meist folgt in Klammern dann noch WPA,
WPA?2 oder Ahnliches; das ist die Verschlisse-
lungsart. Dahinter steht dann das Passwort,
meistens als Kombination von Zahlen und
Buchstaben oder nur als Zahlen.



Allgemeines zur WLAN-Verbindung

Das erste Einschalten

Eine Anmeldung zu deinem WLAN-Netz ist
nur beim ersten Verbindungsaufbau notwen-
dig oder wenn du Anderungen an deinem
WLAN-Netz vorgenommen hast.

Dein Monsieur Cuisine smart merkt sich ein
Netzwerk, mit dem er einmal verbunden war
und stellt die Verbindung automatisch wieder
her.

In der Regel muss bei der ersten Verbindung
ein Passwort eingegeben werden. Nur fir den
ungewdhnlichen Fall, dass dein Netzwerk un-
gesichert ist, muss kein Passwort eingegeben
werden.

Dein MC smart arbeitet nur in einem WLAN
mit einer Frequenz von 2,4 GHz. Wird das
WILAN nicht angezeigt, aktiviere neben dem
5 GHz-WLAN das 2,4 GHz-WLAN im Einstel-
lungsmeny deines Routers und verbinde den
MC smart damit. Die meisten Router weisen
dem MC smart diese Frequenz automatisch
zu.

Ist das nicht der Fall und das Gerét kann nicht
mit dem WLAN verbunden werden, gebe
dem 2,4 GHz WLAN in den Einstellungen
deines Routers einen neuen Namen, der sich
vom 5 GHz WLAN unterscheidet und verbin-
de den MC mit diesem WLAN. Andere Gera-
te, die im 2,4 GHz WLAN arbeiten und
friher mit diesem verbunden waren, missen
damit erneut verbunden werden.

. Verbinde den Netzstecker 15 mit einer geeig-

neten Steckdose. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen jederzeit gut zugdng-
lich sein. Ziehe nur so viel Kabel wie notwen-
dig aus dem Kabelfach 16.

. Stelle den Ein-/Ausschalter 6 hinten rechts

auf L. Der Bildschirm 7 beginnt zu leuchten.
Nach einigen Sekunden erscheint der Bild-
schirm, in dem du die Sprache wahlst. Tippe

@ 13
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10.

auf die gewiinschte Sprache und anschlie-

Bend auf die Taste NEXT zum Speichern.

Tippe auf das gewiinschte Land und anschlie-

Bend auf die Taste WEITER zum Speichern.

Es erscheint eine Liste mit allen sichtbaren

WILAN-Netzen.

Beim ersten Aufrufen wird automatisch
nach WLAN-Netzen gesucht.

- Alle gefundenen WLAN-Netze werden in
einer Liste eingeblendet.

- Tippe mit dem Finger auf Uberspringen,
wenn du keine Verbindung mit dem Inter-
net mdchtest und bestatige deine Wahl. Es
folgt eine kleine Vorstellung der Software.
Tippe auf den Bildschirm fir den nachsten
Schritt.

Nach dem Ende der Vorstellung erscheint
das Startmeni auf dem Bildschirm.

Durch Wischen mit dem Finger auf dem Bild-
schirm blatterst du in der Liste rauf und runter.
Tippe mit einem Finger auf dein WLAN-Netz.
Bei einem ungeschitzten Netz wird nun die
Verbindung aufgebaut. Wahrscheinlich geht
aber ein kleines Fenster auf, in dem du das
WLAN-Passwort (WLAN-Schlissel) eingeben
musst.

Tippe ggf. in das Feld fir das Passwort und

es erscheint eine Tastatur, iiber die du die Ein-

gabe vornimmst.

Nach der Eingabe driicke auf die Taste mit

dem Hakchen. Der Verbindungsaufbau wird

gestartet.

Im neuen Fenster kannst du einen Lidl-Account

(Konto) anlegen, dich bei deinem bestehen-

den Lidl-Account anmelden oder beides iber-

springen.

- Tippe auf Uberspringen, wenn du beides
nicht mochtest.

- Tippe auf ANMELDEN, um dich bei dei-
nem bestehendem Lidl-Account anzumel-
den. Folge einfach den Anweisungen auf
dem Bildschirm. Dein MC smart wird auto-



matisch mit der Anmeldung bei deinem
Lidl-Account registriert.

- Lies den ndchsten Abschnitt, um ein neues
Lidl-Konto anzulegen.

HINWEISE:

Bestehendes Konto: Du kannst deinen

MC smart bei deinem Lidl-Online-Konto oder
bei deinem Lidl-Plus-Konto anmelden.

Neues Konto: Wenn du ein MC smart neu re-
gistrierst, wird automatisch ein neues Konto
angelegt. Dies erfolgt jeweils nach den aktuel-

len Lidl-Vorgaben.



Deinen ersten Lidl-Account anlegen

Willkommen bei Lidl

Wenn du noch keinen Lidl-Account hast, aber den
vollen Spaf3 mit deinem neven MC smart haben
willst, dann lege nun einen Account (Konto) an.

. Tippe auf JETZT KOSTENLOS REGISTRIEREN.

. Gib zweimal deine E-Mail-Adresse und an-

schlieBend ein Passwort ein.

. Dricke die Pfeiltaste zum Bestdatigen.

Auf dem Bildschirm erschient ein neues Fens-
ter. Dir wird eine E-Mail mit einem Code an
die angegebene E-Mail-Adresse geschickt.

. Gib den Code aus der E-Mail in das Feld ein.
. Tippe auf den grinen Pfeil rechts im Tastatur-

feld.

. Tippe in das Kastchen, um den Nutzungsbe-

dingungen zuzustimmen. Ohne Zustimmung
wird kein Konto erstellt.

Wenn du mdchtest, kannst du auch den
Newsletter bestellen. Dazu tippst du einfach
in das Kastchen.

. Tippe auf die untere Taste, um dein Lidl-Konto

zu erstellen. Wenn das geschehen ist, kommt
ein kurzer Hinweis auf dem Bildschirm. Es 6ff-
net sich automatisch ein neues Fenster.

. Im Fenster zum Datenschutz kannst du festle-

gen, welche Daten du teilen mdchtest.

- Zum Aktivieren tippst du jeweils in die klei-
nen Kastchen oder du tippst gleich auf
ALLEN ZUSTIMMEN.

- Wenn du gar keinen oder nur einen Dienst
aktivieren willst, tippe auf AUSWAHL
SPEICHERN.



9. Es folgt eine kleine Vorstellung der Software.
Tippe auf den Bildschirm fir den nachsten
Schritt. Nach dem Ende der Vorstellung er-
scheint das Startmeniy auf dem Bildschirm.

Wenn die Verbindung steht und du im Mitglieds-
konto angemeldet bist, werden automatisch die
neuen Rezepte von unserer Webseite geladen
und im Monsieur Cuisine smart gespeichert.

Reinige das Gerdét und alle Teile, die mit
Lebensmitteln in BerGhrung kommen,
vor der ersten Benutzung!



7. Verbinden mit einer APP

<

Verbinde deinen Monsieur

Fir noch mehr Freiheit und Spaf3 beim Kochen
kannst du deinen Monsieur Cuisine smart mit ei-
ner App verbinden.

Das sind deine Vorteile:
Erstellen von eigenen Rezepten auf dem
Smartphone
Erstellen von Einkaufslisten
Arbeite mit einem Wochenplaner
Bewerte Rezepte auf dem Smartphone
Individuelle Rezeptvorschlage
Uberwachung des aktuellen Kochvorgangs
Rezept in der Smartphone App aussuchen
und direkt auf dem Gerdt &ffnen

1. Lade die App Monsieur Cuisine Smartphone
auf dein Smartphone. Gehe dazu in den AppS-
tore oder auf Google Play Store. Von dort
kannst du sie kostenlos auf dein Smartphone
laden. )

2. Nach dem Offnen der App loggst du dich mit
dem Lidl-Konto ein, dass du auch fiir den
Monsieur Cuisine smart verwendest.

3. Dein Monsieur Cuisine smart muss auch dort
eingeloggt und mit dem Internet verbunden
sein. Wenn das noch nicht der Fall ist, tue
das nun bitte.

4. Offne im Meni des Gerdtes Einstellungen
den Punkt VERBINDUNGEN und in der App
das Meni Verbindungen.

5. Folge den Anweisungen auf den Bildschir-
men der Gerdgte. Sollte der QR-Code auf dem
Gerdt erloschen sein, kannst du einen neuen
anfordern.

Tippe einfach auf QR-Code ernevern.

Verbindung zu anderem Gerdt trennen

Tippe unten links auf Meine verbundenen Gerite.
Im Fenster das sich 6ffnet, drickst du auf Trennen

und anschlieffend erneut auf TRENNEN.



8.

Grundeinstellungen der Software

8.1

In diesem Kapitel beschreiben wir die Grundein-
stellungen wie z. B. das Umstellen der Sprache,
das Aufrufen der Gerdteinformationen oder das
Bearbeiten der WLAN-Funktion.

Aufrufen des Menis der Grundfunktionen

o MCCsanneschmidt @ @

]

1. Das Symbol = siehst du in unterschiedli-
chen Menis. Unter anderem im
Startbildschirm,
im Hauptmeny der Programme,
im Hauptmeni der Rezepfe.
2. Tippe auf das Symbol = .

Es erscheint das Informationsmend.

3. Tippe auf Einstellungen. Es erscheint das
Meni der Grundfunktionen.

4. Um das Meni einer Grundfunktion zu 6ffnen,
dricke auf das entsprechende Symbol.



8.2 Menisprache dndern

8.3 Land dandern

@

SPRACHEN

)

EINSTELLUNGEN

2

COUNTRY

=

WLAN

Falls gewinscht, kannst du die verwendete Spra-
che umstellen.

1.

w N

Das Meni wurde, wie in Kapitel 8.1 be-
schrieben, aufgerufen und wird im Bildschirm
angezeigt.

Tippe auf eine der Sprachen.

Tippe unten im Bildschirm auf die Taste
SPRACHE ANDERN zum Speichern.
Bestatige im nachsten Fenster das Umstellen
der Sprache.

Dein Gerat macht einen automatischen Neu-
start und danach kannst du es mit der neuen
Menisprache bedienen.

Falls du umgezogen oder auf Reisen bist, kannst
du das Land umstellen. Die Sprache wird nicht um-
gestellt. Das ist dann sinnvoll, wenn du ins Aus-
land gezogen bis und die Verbindung Gber den
lokalen Server laufen soll. Du bekommst dann
auch von diesen Servern E-Mails oder Rezepte,
kannst aber deinen MC smart weiter in einer an-
deren Sprache bedienen.

1.

2.
3.

4.

Das Meni wurde wie in Kapitel 8.1 beschrie-
ben aufgerufen und wird im Bildschirm ange-
zeigt.

Tippe auf eines der Lander.

Tippe unten im Bildschirm auf die Taste
LAND ANDERN zum Speichern.

Bestatige im nachsten Fenster das Umstellen
des Landes.

Dein Gerdat macht einen automatischen Neu-
start.



8.4  Helligkeit und Lautstdrke

In diesen MenUs legst du die Helligkeit und die
Lautstarke fest.

HELLIGKEIT

D

1.

Das Meni wurde wie in Kapitel 8.1 beschrie-
ben aufgerufen und wird im Bildschirm ange-
zeigt.
Schiebe den Regler auf die gewiinschte Posi-
tion.
Die Anderung der Helligkeit ist sofort sicht-
bar.
Der Lautsprecher gibt einen Testton nach
der Einstellung wieder.
Tippe oben links auf die Pfeiltaste <, um das
Meni zu verlassen. Die Einstellung wird ge-
speichert.

@ 23



8.5  Mit dem Internet verbinden (WLAN)

Schnellzufriff

Listenansicht MCC

Zugriff Gber das Meni

AUS AN

8=

24 (DB

Klicke oben im Meni REZEPTE oder PROGRAMME
einfach auf das WLAN-Symbol, um das Meni zu

Sffnen.

Wenn du beim ersten Einschalten keine WLAN-
Verbindung aufgebaut hast, kannst du dies hier
nachholen.

1. Das Meni wurde wie in Kapitel 8.1 oder
oben beschrieben aufgerufen und wird im
Bildschirm angezeigt.

2. Tippe ggf. auf AN.

Es erscheint eine Liste mit allen sichtbaren

WLAN-Netzen.

Beim ersten Aufrufen wird automatisch
nach WLAN-Netzen gesucht.

Es werden alle sichtbaren WLAN-Netze
angezeigt.

- Wenn das Gerdat schon einmal mit einem
WLAN-Netz verbunden war, wird diese
Verbindung nach dem Einschalten automa-
tisch wieder hergestellt. Dazu muss das
WLAN-Netz nur eingeschaltet sein und
das Passwort darf sich nicht verdéndert ha-
ben.

3. Durch Wischen mit dem Finger auf dem Bild-
schirm blatterst du in der Liste rauf und runter.

4. Tippe mit einem Finger auf dein WLAN-Netz.

5. Bei einem ungeschitzten Netz wird nun die
Verbindung aufgebaut. Wahrscheinlich geht
aber ein kleines Fenster auf, in dem du das
WLAN-Passwort (WLAN-Schlissel) eingeben
musst.
Tippe ggf. in das Feld fir das Passwort und
es erscheint eine Tastatur, Gber die du die Ein-
gabe vornimmst.



dem Hakchen. Der Verbindungsaufbau wird
e v bonom = gestartet.

e Wenn die Verbindung steht, wird das oben
im Fenster kurz eingeblendet. Du siehst nun
das Meni der Grundfunktionen.

S o@l 6. Nach der Eingabe dricke auf die Taste mit

Im WLAN-Meni steht das aktive WLAN oben
in der Liste. Der Name ist farbig geschrieben.
Unter dem Namen steht Verbunden.

8.6 WLAN-Verbindung ausschalten

® Um die Verbindung zum Internet abzubre-
chen, tippe auf AUS.

= Das Fenster mit der WLANListe erlischt. Im

, neuen Fenster wirst du aufgefordert, das

WLAN eingeschaltet: WLAN wieder einzuschalten.

WLAN-Verbindung
moglich

m -

WILAN ausgeschaltet:
WLAN-Verbindung

nicht maglich
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8.7 Benutzerkonto - im Lidl-Konto anmelden

Schnellzugriff

0 OCCsonneschmidt

Klicke oben im Meni Rezepte oder Programme
einfach auf das Symbol =, um das Meni zu &ff-
nen.

HINWEIS: MC connect Konten kdnnen nicht wei-
ter verwendet werden.

Wenn du dich in deinem Benutzerkonto angemel-
det hast, werden neue Rezepte automatisch auf
dein Gerdt geladen. Des Weiteren kannst du Re-
zepte verwalten, bewerten und jederzeit die neu-
esten Informationen lesen.

1. Das Meni BENUTZERKONTO wurde wie in
Kapitel 8.1 oder oben beschrieben aufgeru-
fen und wird im Bildschirm angezeigt.
Tippe auf ANMELDEN.

Tippe in das obere Feld und gib die ge-
winschten Daten ein.

Tippe auf das runde Feld mit dem Pfeil.
Tippe das Passwort ein.

Tippe auf das runde Feld mit dem Pfeil. Die
Verbindung wird aufgebaut.

w N

"¢’ e

HINWEIS: Unter EINSTELLUNGEN ist nun auch
das neve Meni ABMELDEN zu sehen.



8.8 Benutzerkonto - neves Lidl-Konto anmelden

Schnellzugriff

0 QCCsonneschmidt

Willkommen bei Lidl

Klicke oben im Meni Rezepte oder Programme
einfach auf das Symbol =, um das Meni zu &ff-
nen.

Wenn du noch keinen Lidl-Account hast, aber den
vollen Spaf3 mit deinem neven MC smart haben
willst, dann lege nun einen Account (Konto) an.

1. Das Meni BENUTZERKONTO wurde, wie in
Kapitel 8.1 oder oben beschrieben aufgeru-
fen und wird im Bildschirm angezeigt.

HINWEIS: Wenn du schon angemeldet bist, er-
scheint hier dein Benutzername.

2. Tippe auf JETZT KOSTENLOS REGISTRIEREN.

3. Gib zweimal deine E-Mail-Adresse und an-
schlieBend ein Passwort ein.

4. Dricke die Pfeiltaste zum Bestatigen.
Auf dem Bildschirm erschient ein neues Fens-
ter. Dir wird eine E-Mail mit einem Code an
die angegebene E-Mail-Adresse geschickt.

5. Gib den Code aus der E-Mail in das Feld ein.

6. Tippe auf den grinen Pfeil rechts im Tastatur-
feld.

7. Tippe in das Kastchen, um den Nutzungsbe-
dingungen zuzustimmen. Ohne Zustimmung
wird kein Konto erstellt.

Wenn du mochtest, kannst du auch den
Newsletter bestellen. Dazu tippst du einfach
in das Kastchen.

8. Tippe auf die untere Taste, um dein Lidl-Konto
zu erstellen. Wenn das geschehen ist, kommt
ein kurzer Hinweis auf dem Bildschirm.
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9. Im Fenster zum Datenschutz kannst du festle-
gen, welche Daten du teilen méchtest.

- Zum Aktivieren tippst du jeweils in die klei-
nen Kastchen oder du tippst gleich auf
ALLEN ZUSTIMMEN.

- Wenn du gar keinen oder nur einen Dienst
aktivieren willst, tippe auf AUSWAHL
SPEICHERN.

Es folgt eine kleine Vorstellung der Software. Tip-
pe auf den Bildschirm fir den nachsten Schritt.
Nach dem Ende der Vorstellung erscheint das
Startmeni auf dem Bildschirm. Wenn die Verbin-
dung steht und du im Mitgliedskonto angemeldet
bist, werden automatisch die neuen Rezepte von
unserer Webseite geladen und im Monsieur Cuisi-
ne smart gespeichert.

Reinige das Gerdét und alle Teile, die mit
Lebensmitteln in BerGhrung kommen,
vor der ersten Benutzung!



8.9  Benutzerkonto - Anderungen

Benutzernamen bearbeiten
1. Tippe auf BENUTZERKONTO.
2. Tippe auf deinen Benutzernamen.
3. Tippe in das Feld und gib den neuen Benut-
zernamen ein.
4. Bestatige den Namen durch Tippen auf das
Hakchen.

8.10 Speicherplatz ansehen

. Das Meni wurde wie in Kapitel 8.1 beschrieben
aufgerufen und wird im Bildschirm angezeigt.

Du siehst, wieviel Speicherplatz noch frei und wie-
viel schon belegt ist.

1ol

e Tippe oben links auf die Pfeiltaste <, um das
Meni zu verlassen.

8.11 Standby-Zeit wéhlen

Hier wahlst du, wie lange nach der letzten Einstel-
lung der Bildschirm noch eingeschaltet bleiben
soll. Ist die gewahlte Zeit abgelaufen, erhaltst du
fir ca. 25 Sekunden eine Meldung. Nimm irgend-
eine Einstellung vor, um das Ausschalten zu ver-
hindern. Nimmst du keine Einstellung vor, schaltet

sich das Gerat in Standby.

o 1. Das Meni wurde wie in Kapitel 8.1 beschrie-
ben aufgerufen und wird im Bildschirm ange-
zeigt.

2. Schiebe den Regler auf die gewiinschte Posi-
tion. Zwischen 5 und 20 Minuten kannst du

die Ausschaltzeit in Schritten von einer Minu-
te wéhlen. Die gewdhlte Zeit wird angezeigt.

3. Tippe oben links auf die Pfeiltaste <, um das
Meni zu verlassen. Die Einstellung wird ge-
speichert.




8.12 Ansicht anpassen

In diesem Meni kannst du zwischen einer klassi-
schen und einer modernen Anzeige der Kochpro-
gramme wdhlen.

1. Das Meni ANSICHT wurde wie in Kapitel
8.1 beschrieben aufgerufen und wird im Bild-

schirm angezeigt.
2. Tippe entweder auf MODERN oder auf
KLASSISCH.

[Y[OD]S3NI KLASSISCH

3. Tippe oben links auf die Pfeiltaste <, um das
Meni zu verlassen. Die Einstellung wird ge-
speichert.

< MANUELLES KOCHEN

TEMPERATUR

[ 0°C

ZEIT

OOMm 00 Sek

STUFE

o> 0

DREHRICHTUNG

N7 RECHTSLAUF
s

moderne Darstellung




8.13 Einwilligung anpassen

Dein MC smart kann Daten weitergeben. Hier
kannst du deine Einstellungen dazu éndern. Lege
fest, ob und welche Daten weitergegeben werden
durfen.

HINWEIS: Um deine Einstellung zu dndern, musst
du bei deinem Lidl-Konto angemeldet sein.

1. Tippe auf EINWILLIGUNG.

Willkommen bei Lidl

2. Wenn du das Bild links siehst, hast du entwe-
der kein Lidl-Konto oder du bist nicht ange-
meldet. In beiden Fallen werden keine Daten
vom Gerdt weitergegeben.

3. Im Fenster zum Datenschutz kannst du festle-
gen, welche Daten du teilen mdchtest.

4. Wenn du alles erlauben willst, tippe gleich
auf ALLEN ZUSTIMMEN.
oder
5. Wenn du gar keinen oder nur einen Dienst
aktivieren willst:
Zum Aktivieren tippst du jeweils in die klei-
nen Kastchen. Ein Haken erscheint in dem
Kastchen, wenn es aktiviert ist.
Zum Deaktivieren tippst du wieder in das
Kastchen. Wenn der Haken erloschen ist,
werden keine Daten Ubertragen.
6. Tippe auf AUSWAHL SPEICHERN, wenn du
deine Auswahl getroffen hast.



8.14 Informationen und nach Updates suchen

Uber Monsieur Cuisine
Uber dieses Gerat

AUF AKTUALISIERUNGEN PRUFEN NICHT
MOGLICH

Wahrend des Prufens auf Akzualisierungen st ein Fehler aufgetreten

ERNEUT
VERSUCHEN

Informationen aufrufen

Ein Software-Update kann z. B. Verbesserungen
fir die bestehende Software enthalten.

Nach dem Offnen des Menis UBER wird automa-
tisch nach einem Update gesucht. Wenn ein sol-
ches gefunden wird, erhaltst du eine
entsprechende Meldung.

Im Bildschirm siehst du Informationen Gber den

Suchlauf.

* Das Menii UBER wurde wie in Kapitel 8.1 be-
schrieben aufgerufen und wird im Bildschirm
angezeigt.

Direkt nach dem Aufrufen startet ein Suchlauf
fir ein neuves Update.

* Es wird angezeigt, dass deine Software auf
dem aktuellen Stand ist, wenn kein neues Up-
date benétigt wird.

* Falls nach dem Suchlauf ein Fehler angezeigt
wird, kannst du einen neuen Suchlauf starten.

* Wenn eine neue Software gefunden wird,
wird das angezeigt. Folge den Anweisungen
am Bildschirm. Die Installation beginnt. Schal-
te das Gerdt wahrend der Installation nicht
aus. Nach der Installation startet das Gerat
neu.

HINWEIS: Es gibt auch Updates, die du machen
musst. Diese werden automatisch angezeigt,
wenn das Gerdt mit dem Internet verbunden ist.
Starte dann die Aktualisierung am Bildschirm.
Schalte das Gerdét nicht aus, solange der Vorgang
lauft. Das siehst du auf dem Bildschirm.

e Tippe auf Uber dieses Gerdt.
In dem neuen Fenster siehst du verschiedene
Seriennummern. Dricke Fertig, um das Fens-
ter zu schlieBen.



8.15 Werkseinstellung

&

Bist du sicher?

Mochtest du das Gerat wirklich auf Werkseinstellun:

gen

Willkommen bei Lidl

Mit dem Zuricksetzen auf Werkseinstellung wer-
den alle Einstellungen und dein Kochverlauf ge-
[&scht.

1.

Das Meni wurde wie in Kapitel 8.1 beschrie-
ben aufgerufen und wird im Bildschirm ange-
zeigt.

Tippe auf die Taste JA, um die Funktion zu

starten. Es erscheint kurz der Startbildschirm

und anschlieBend das Sprachmeni.

Tippe auf die gewinschte Sprache und an-

schlieBend auf die Taste zum Speichern.

Tippe auf das gewiinschte Land und anschlie-

Bend auf die Taste zum Speichern.

Wahle nun dein WLAN und gib den WLAN-

Schlissel/das Passwort ein. Tippe auf das

Hakchen, um die Eingabe zu speichern.

Im neuen Fenster kannst du ein Lidl-Konto an-

legen oder dich bei deinem bestehenden Lidl-

Konto anmelden.

Dricke auf Uberspringen, wenn du jetzt bei-

des nicht mdchtest. Bitte erneut bestatigen.

Oder:

Tippe auf das entsprechende Feld, um ein

neues Lidl-Konto anzulegen oder wenn du

dich bei deinem bestehenden Lidl-Konto an-
melden willst. Folge den Hinweisen auf dem

Bildschirm.

Im Fenster zum Datenschutz kannst du festle-

gen, welche Daten du teilen mochtest.

- Zum Aktivieren tippst du in die kleinen
Kastchen oder du tippst gleich auf ALLEN
ZUSTIMMEN.

- Wenn du gar keinen oder nur einen Dienst
aktivieren willst, tippe auf AUSWAHL SPEI-
CHERN.

Es folgt eine kleine Vorstellung der Software.

Tippe auf den Bildschirm fir den néchsten

Schritt. Nach dem Ende der Vorstellung er-

scheint das Startmeni auf dem Bildschirm.
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8.16 Gerdtenamen dndern

8.17 Abmelden

[-

ABMELDEN

[~

Bist du sicher?

Méchtest du dich wirklich von
diesem Gerat abmelden?

NEIN

Du kannst den voreingestellten Gerdtenamen ein-
fach andern.

1.

2.
3

. Im néchsten Fenster tippst du auf die oberste

Offne im Meni des Gerdtes Einstellungen
den Punkt VERBINDUNGEN.

Tippe unten rechts auf Name des Gerdtes.

Zeile, [3schst den alten Namen und gibst dei-
nen Wunschnamen ein. Es erscheint kurz die
Meldung, dass der Geratename aktualisiert
wurde.

Driicke auf < oben links, um das Fenster zu
schlieBen.

Dieses Meni ist nur dann sichtbar, wenn du ein
Lidl-Konto angelegt hast und dort auch aktuell an-
gemeldet bist.

1.

2.

3.

Im Bildschirm siehst du das Mend fir die
Grundeinstellungen.
Tippe auf ABMELDEN.

Tippe auf JA, um den Abmeldevorgang zu
starten.

Du siehst wieder das Meni fir die Gundein-
stelllungen. Das Unterment ABMELDEN ist
nun aber nicht mehr sichtbar. Dieses Men( ist
nur dann sichtbar, wenn du ein Lidl-Konto an-
gelegt hast und dort auch aktuell angemeldet
bist. (siehe ,Benutzerkonto - im Lidl-Konto an-
melden” auf Seite 26).



9. Schnell-Check

9.1 Die Programme im Uberblick
Symbol voreingestellte | voreingestellte | voreingestellte
im P mm Temperatur |Geschwindigkeit Zeit
Touch- rogra (einstellbarer | (einstellbarer | (einstellbarer
display Bereich) Bereich) Bereich)
WAAGE - - -
o 2 Min.
> KNETEN (()j (z_t) (1 Sek. - 4
bzw. 6 Min.)
MANUELLES 0°C 0 0 Min.
' KOCHEN (0-130°C) (0-10) (0 Sek. — 99 Min.)
1 130 °C 1 7 Min.
kCd) | ANBRATEN |, 35 (=) (0 Sek. — 14 Min.)
» DAMPF- 120 °C 1 20 Min.
= GAREN (-) (-) (0 Sek. — 60 Min.)
@ EIER 130 °C 1 8 Min.
uuuuu KOCHEN (-) (-) (1 Sek — 20 Min.)
60 °C 1 6 Std.
SOUS-VIDE | 40 85 ) (-) (1 Min. - 12 Std.)
90 °C 1 4 5td.
@ SLOW COOK | 37" 95 () (-) (1 Min. - 8 Std.)
FERMENTIE- 40 °C 1 8 Std.
REN (37 - 65 °C) (-) (1 Min. - 12 Std.)
TURBO - - (20 Sek]
- 0°C 8 30 Sek.
=)  PURIEREN (-) (-) (1 Sek. - 2 Min)
0°C 10 1 Min.
SMOOTHIE (- (-) (1 Sek. — 2 Min)
™ 100 °C 1 30 Min.
REIS KOCHEN (-) (-) (1 Sek. — 40 Min.)
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Symbol

voreingestellte

voreingestellte

voreingestellte

im p Temperatur |Geschwindigkeit Zeit
Touch- regramm (einstellbarer | (einstellbarer (einstellbarer
display Bereich) Bereich) Bereich)

1 WASSER ER- (=) (-) (=)

= HITZEN (=) (=) (-)

Kurz: 90 Sek.

. - vom Programm

VORSPULEN gestevert - Lang: 105 Sek.




9.2  Funktionen im Uberblick
Taste/
Arbeits- Funktion Hinweise
werkzeug
5 Gramm genaues Wiegen mit bis zu 5.000 g
TARA / Tara-Funktion (auf O stellen, um arbeitet nur im Ruhezu-
Wiegen weitere Zutaten abzuwiegen) stand, nicht wéhrend des
Betriebes
schonendes Rihren von Lebens- Geschwindigkeit 1 -3
Linkslauf mitteln, die nicht zerkleinert wer-
den sollen
Taste driicken, um fir 20 Sek. |- Funktion ist gesperrt, wenn
auf die hochste Geschwindig- | die Lebensmitteltemperatur
keit zu schalten, z. B. um Nis-|  im Mixbehdalter tber 60 °C
TURBO se, kleine Mengen Kréuter betragt
oder Zwiebeln zu zerkleinern |- bei Flussigkeiten: bis maxi-
Die Taste muss gedrickt blei- mal 2,5 Liter
ben, solange sie aktiv sein soll |- nicht verwenden mit dem
RGhraufsatz 20
zum Zerkleinern, Hacken, Pi- |- muss immer eingesetzt
rieren sein, um den Mixbehdl-
Messerein- for das Programm KNETEN ter 5 abzudichten
satz 18 mit der Funktion LINKSLAUF Lebensmittel ggf. vorher in

zum schonenden Rihren

Stiicke von ca. 3 -4 cm
Kantenlénge zerkleinern

Rihraufsatz 20 )

fir dinnflissige Lebensmittel
Sahne schlagen

(mindestens 200 g)

Eiweif3 schlagen

(mindestens 4 Stick)
Emulgieren (z. B. Mayonnaise)

darf nur mit den Geschwin-
digkeitsstufen 1 bis 4 ver-
wendet werden

darf nicht mit der Funktion
TURBO verwendet werden

Kochein-
satz 19

zum Kochen und Diinsten

mindestens 500 ml Wasser in
den Mixbehdlter 5 geben

Rezepte fir ge-
fihrtes Kochen

Die einzelnen Arbeitsschritte zu
einem Rezept werden dir Schritt
fr Schritt im Bildschirm ange-
zeigt.

Die Funktion ist maglich fir die
Rezepte im Gerdt als auch fir
die Rezepte, die du auf das
Gerdat heruntergeladen hast.
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9.3 Das Startmenu

Dieses Meni erscheint nach dem Einschalten des Monsieur Cuisine smart. Hier
kannst du z. B. die beiden Hauptmenis REZEPTE und PROGRAMME aufrufen. Auch
das Informations-Meni oder die Netzwerkinformationen kénnen hier aufgerufen
werden.

Hier rufst du das Informationsmeni auf. Dort kommst du zu den Grund-
einstellungen und Rezeptinfos.

Neue Rezepte zeigt die Glocke mit
einem Punkt an.

Hier rufst du die Einstellung fir dein
Benutzerkonto auf.

Ubersicht der WLAN-Netze aufrufen

Ruft die vorgegebenen Hier kommst du zu
Kochprogramme auf. den Rezepten.



9.4 Die Automatikprogramme

Hier warten jede Menge praktische Automatikprogramme auf dich. Deine komplett
eigenen Vorstellungen kannst du beim manuellen Kochen umsetzen. Auflerdem kén-
nen hier die Waage, Turbo und das Programm zum Vorspilen aufgerufen werden.

Ein kurzes Antippen reicht und du Hier wechselst du zu einer anderen
bist im Mend fur die Rezepte. Darstellung der Programm-Ansicht.

(D Lstenansicht 7B MCCsanneschmidt () =
= ” o 5 e

@

WAAGE KNETEN MANUELLES KOCHEN ANBRATEN DAMPFGAREN
= N,
“
| A, |
j @ ’ ‘
EIER KOCHEN SOUS-VIDE SLOW COOK FERMENTIEREN TURBO
‘ ‘ tl
PURIEREN SMOOTHIE REIS KOCHEN WASSER ERHITZEN VORSPULEN

Tippe auf eine der Tasten, um die Funktion zu &ffnen. Weitere Informationen
findest du in den entsprechenden Kapiteln.

@



9.5 Rezepte

In diesem Meni kommst du zu den Rezepten. Am Bildschirm wirst du automatisch
durch alle Arbeitsschritte des gewdhlten Rezeptes gefihrt. Lies und befolge einfach
die Anweisungen am Bildschirm: Kochen war noch nie einfacher.

— Einmal Antippen und die aktiven Filter werden geldscht.
Du kannst wieder auf alle Rezepte zugreifen.

Rufe das Menii der Filter auf. Sie helfen dir, deine
Suche einzugrenzen.

Wahle aus den verschiedenen Vorga-
ben aus.

Offne das Suchmeni.

X

RESULTATS DE RECHERCHE

FILTRER TRIER C1, RECHERCHE

Ciabatta

12 min. + Débutante 28 min. » Débutante 55 min. + Débutante

Wiirstchengulasch Nudelmuffins mit Gemiise

Hier siehst du die aktiven Filter. Tippe auf ein Rezept, um die
Es werden nur die Rezepte an- Bearbeitung zu starten. Folge
gezeigt, die zu den Filtern pas- dann einfach den Hinweisen
sen. auf dem Bildschirm.



10. Mixbehdlter verwenden

Einsatzbereich

Der Mixbehalter 5 eignet sich z. B. zum Mixen
von Flussigkeiten, zum Herstellen von Smoothies,
zum Zerkleinern von Eiswirfeln und Nissen, zum
Pirieren von gegartem oder weichem Gemise

und Obst.

HINWEISE:

* |n dieser Bedienungsanleitung sind die grund-
legenden Funktionen wie Mixen, Zerkleinern
und Dampfgaren beschrieben.

® Bei den angegebenen Lebensmittelmengen in
den Rezepten handelt es sich um die Mengen
der noch ungeschdalten Lebensmittel.

10.1 Markierungen im Mixbehdilter

Der Mixbehdlter 5 besitzt auf der Innenseite Mar-
kierungen fir die Fillmenge. Es gibt 6 Markierun-
gen von 0,5 Liter (0.5L) bis 3.0 Liter MAX (3.0L
MAX).
Markierung 3.0L: ca. 3 Liter, entspricht der
maximal zulassigen Fillmenge.

VORSICHT!

© Beim Mixen von Flissigkeiten auf Stufe 10
oder mit der Taste TURBO dirfen sich maxi-
mal 2,5 Liter im Mixbehdglter 5 befinden, da
sonst Flussigkeit herausgeschleudert werden
kann. Bei kleineren Geschwindigkeitsstufen
als 10 darf der Mixbehalter 5 bis zum Maxi-
mum von 3 Litern gefillt sein.

HINWEIS: Bei einigen Arbeiten sollte sich nicht zu
wenig Flissigkeit im Mixbehdlter 5 befinden, do-
mit das Gerdt einwandfrei funktionieren kann. So
solltest du z. B. beim Sahneschlagen mindestens
200 ml und beim Aufschlagen von Eiweif3 mindes-
tens 4 Stick verwenden.
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10.2 Messereinsatz einsetzen und entnehmen

Der Messereinsatz 18 dient dem Zerkleinern von
Lebensmitteln.

Der Mixbehalter 5 darf nie ohne Messerein-
satz 18 verwendet werden, da der Messereinsatz
den Mixbehdlter 5 unten abdichtet.

GEFAHR von Verletzungen durch
Schneiden!
© Beachte, dass die Klingen des Messereinsat-
zes 18 sehr scharf sind. Berihre die Klingen
nie mit bloBen Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

Um den Messereinsatz 18 zu entnehmen, gehe so
vor:

1. Lege den Mixbehdlter 5 waagerecht hin.

2. Dricke den Entriegelungshebel 26
auf der Unterseite des Mixbehdl- q
ters 5, sodass er auf das Symbol fir |

das gedffnete Schloss zeigt.
3. Ziehe den Messereinsatz 18 vorsichtig nach
oben heraus.
Um den Messereinsatz 18 einzusetzen, gehe so
vor:

1. Lege den Mixbehdlter 5 waagerecht hin.

2. Setze den Messereinsatz 18 von oben ein.
Beachte, dass die beiden Nocken am Fuf3
des Messereinsatzes 18 durch die beiden
Aussparungen im Boden des Mixbehdalters 5
gesteckt werden mussen.



VORSICHT!

© Achte darauf, dass die Dichtung 17 korrekt
auf dem Messereinsatz 18 sitzt, da sonst In-
halt auslaufen kdnnte.

3. Um den Messereinsatz 18 zu verrie- [~
geln, betatige den Entriegelungshe-

{ bel 26 auf der Unterseite des Mixbe-
halters 5, sodass er auf das Symbol
fir das geschlossene Schloss zeigt.

o

HINWEIS: Zerkleinere grofie Sticke in kleinere
mit einer Kantenlénge von etwa 3 - 4 c¢m, bevor
du sie in den Mixbehdlter gibst. GréBere Sticke
kdnnten sich sonst in den Messern verklemmen.

10.3 Mixbehdlter einsetzen

1. Setze den Mixbehdlter 5 in die Aufnah-
me 10. Die Vorderseite mit dem Griff zeigt
zu dir.

2. Dricke den Mixbehalter 5 leicht nach unten,
bis er richtig sitzt.

HINWEISE:

¢ Wenn sich der Mixbehdlter 5 nicht nach un-
ten dricken lasst, musst du etwas ,wackeln”,
damit die blumenférmige Nabe des Messer-
einsatzes 18 im Mixbehdalter 5 in die Messer-
aufnahme 11 gleitet.

* Wenn der Mixbehdlter 5 nicht korrekt einge-
setzt ist, verhindert ein Sicherheitsmechanis-
mus die Funktion des Gerdtes.
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10.4 Rihraufsatz einsetzen und entnehmen

Der Rihraufsatz 20 dient zum Vermengen von
dinnflissigen Lebensmitteln, z. B. zum Sahne-
schlagen, Eiweif3 schlagen, Emulgieren
(z. B. Mayonnaise).
Der Rihraufsatz 20 wird auf den Messerein-
satz 18 gesteckt:
Die Flugel des Rihraufsatzes 20 befinden
sich in den Messerzwischenrdumen.
Fir weitere Hinweise: siehe ,Funktionen im

Uberblick” auf Seite 37.

VORSICHT!

© Der Rihraufsatz 20 darf nur mit den Ge-
schwindigkeitsstufen 1 bis 4 verwendet wer-
den.

© Die TURBOTaste darf nicht verwendet wer-
den, wenn der Riihraufsatz 20 verwendet
wird.

© Bei Verwendung des Rihraufsatzes 20 darf
der Spatel 21 nicht verwendet werden, da er
in den Ruhraufsatz 20 gelangen kénnte.

© Achte bei der Zugabe von Lebensmitteln dar-
auf, dass diese den Rihraufsatz 20 nicht blo-
ckieren.

¢ Um den Rihraufsatz 20 zu entnehmen, ziehe
ihn nach oben ab. Falls er hakt, drehe ihn et-
was.



10.5 Deckel des Mixbehdlters aufsetzen

HINWEIS: Der Deckel 23 fir den Mixbehalter
darf erst aufgesetzt werden, wenn der Mixbehal-
ter 5 korrekt in das Grundgerat 13 eingesetzt
wurde. Wenn du den Deckel zuerst aufsetzt, kann
der Mixbehdlter nicht mehr in das Grundgerat
eingesetzt werden.

1. Setze den Deckel 23 fiir den Mixbehdlter so
auf, dass die Schlosssymbole gegeniber den
Pfeilen auf dem Mixbehdlter 5 sind.

2. Drehe den Deckel 23 mit beiden Hénden im
Uhrzeigersinn.

Erst wenn der Deckel 23 richtig verschlossen ist,
kann das Gerdt starten.

Wenn du dich in einem Programm befindest, zeigt
ein Tonsignal an, dass das Gerat betriebsbereit
ist.
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10.6 Messbecher als Deckel fiir die Einfilloffnung

Der Messbecher 24 dient gleichzeitig als Ver-
schluss fiir den Mixbehdlter 5 und zum Abmessen

von Zutaten (20 ml bis 100 ml).

Um den Mixbehdlter 5 zu verschlieBen, setze
den Messbecher 24 mit der Offnung nach un-
ten in den Deckel 23. Verriegele ihn, indem
du ihn im Uhrzeigersinn drehst. Er rastet hor-
bar ein.

VORSICHT!
® Bevor du den Messbecher 24 abnimmst,

musst du die Geschwindigkeit auf Stufe 1, 2
oder 3 reduzieren, damit keine Lebensmittel
herausgeschleudert werden kénnen.

Um Zutaten einzufillen, kann der Messbe-
cher 24 kurz abgenommen werden.

Um Zutaten abzumessen, drehe den Messbe-
cher 24 um und gib die Lebensmittel hinein.
Die Werte kénnen in ml abgelesen werden.



10.7 Kochen und Dunsten mit dem Kocheinsatz

1.

2.

Fille mindestens 500 ml Wasser in den Mix-

behdlter 5. Gib hdchstens so viel Wasser in

den Mixbehdalter 5, dass bei Zugabe der Le-
bensmittel die maximale Fillmenge von 3 Liter
nicht Gberschritten wird.

- Wenn die gesamten Lebensmittel mit Was-
ser bedeckt sind, werden sie gekocht.
Wenn die Lebensmittel nicht vollstandig
mit Wasser bedeckt sind, werden sie ge-
dinstet.

Gib die Lebensmittel in den Kocheinsatz 19.

HINWEIS: Achte darauf, dass der Fillstand die
Markierung MAX nicht Gbersteigt.

3.

4.

10.

11.

12.

Setze den Kocheinsatz 19 in den Mixbehal-
ter 5.

VerschlieBe den Mixbehalter 5 mit dem De-
ckel 23 und dem Messbecher 24.

Schalte das Gerdt am Ein-/Ausschalter 6 ein.
Wahle MANUELLES KOCHEN.

Tippe auf TEMPERATUR und stelle die ge-
winschte Temperatur am Drehregler 8 ein,
z. B. 100 °C zum Kochen.

Tippe auf ZEIT und stelle die gewiinschte Zeit
am Drehregler 8 ein.

Im Bildschirm 7 werden die eingestellte Zeit
und die gewdhlte Temperatur angezeigt.
Wahle Geschwindigkeitsstufe 1 fir eine
gleichméBige Verteilung der Warme im Was-
ser.

Dricke die Taste START. Das Gerdt beginnt
zu arbeiten.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein
Signal.

Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten.
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10.8 Spatel verwenden

Der Spatel 21 dient zum Umrihren von Zutaten
und zum Entnehmen des Kocheinsatzes 19.

VORSICHT!

© Der Spatel 21 darf nicht benutzt werden,
wenn der Rihraufsatz 20 eingesetzt ist. Der
Spatel 21 kénnte sich sonst im Rihraufsatz 20
verfangen.

© Benutze kein anderes Kichenwerkzeug, um
die Zutaten zu verrihren. Das Werkzeug
kénnte in die Messer geraten und zu Schaden
fGhren.

* Rihre grundsatzlich im Uhrzeigersinn um.
Der Spatel 21 ist so konstruiert, dass er beim
Rihren im Uhrzeigersinn nicht mit einem dre-
henden Messereinsatz 18 in Kontakt kommen
kann.

® Mit dem Haken an der Rickseite des Spa-
tels 21 lasst sich der heifle Kocheinsatz 19
entnehmen, ohne ihn direkt beriihren zu
missen. Hake einfach den Metallbigel des
Kocheinsatzes 19 ein und ziehe ihn nach
oben heraus.

Hinweise zum Wechseln der Spitze und zum Rei-
nigen (siehe ,Spatel reinigen, prifen und austau-
schen” auf Seite 111).



10.9 Mixbehdlter entnehmen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
® Bei heiflem Inhalt des Mixbehdilters 5 darf der
Deckel 23 nur langsam und vorsichtig geoff-
net werden.
Direkt nach dem Piirieren ist die Masse im
Mixbehalter noch in Bewegung und kénnte
bei zu schnellem Offnen des Deckels schwall-
artig austreten. Deshalb warte nach dem Pi-
rieren ca. 10 Sekunden, bevor du den Deckel
Sffnest.

1. Drehe den Deckel 23 mit beiden Handen ge-
gen den Uhrzeigersinn und nimm ihn dann
ab.

2. Nimm den Mixbehdalter 5 nach oben heraus.

Rihren, Pirieren und Aufschlagen

Lebensmittel Menge Stufe Zeit
. 200 g 4 1 - 1:30 Minuten
Schlagsahne steif schlagen unter Sichtkontakt
Rohe Friichte pirieren 250 g 9 1 Minute
Rohes Gemise pirieren 250 g 9 1 Minute
Gegartes Gemise purieren 250g 9 45 Sekunden
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Lebensmittel zerkleinern

Lebensmittel Menge Stufe Zeit

Apfel (in Sticken) 600 g 5 6 Sekunden
Brétchen 1 Stick 8 20 Sekunden
Buchweizen 250 g 10 1 Minute
Dinkel 250 g 10 1:30 Minuten
Eiswirfel 250 g Turbo 3 x 1 Sekunde
Fleisch (angefroren) 100 g 8 16 Sekunden
Gewlrze 20 g 10 20 Sekunden
Hafer 250 ¢ 10 1:30 Minuten
Kaffeebohnen 100 g 10 45 Sekunden
Kartoffeln (in Sticken) 1 kg 5 10 Sekunden
Knoblauch 1 Zehe 8 5 Sekunden
Kohl (rot/weif3) 500 g 6 8 Sekunden
Krauter 20 g 6 8 Sekunden
Leinsaat 100 g 10 15 Sekunden
Mandelkerne 200 g 10 10 Sekunden
Mohn 250 g 9 35 Sekunden
Méhren (geschnitten, 5 cm) 500 g 6 8 Sekunden
Nusse 200 g 10 10 Sekunden
Pfefferkdrner 20g 10 20 Sekunden
Roggen 250 g 10 1:30 Minuten
Schokolade/Kuvertire 200 g 8 15 Sekunden
Sesam 50 ¢ 10 10 Sekunden
Weizen 250 ¢ 10 1:30 Minuten
Weizen 500 g 10 2 Minuten
Zucker 100 g 10 20 Sekunden
Zwiebeln 1 Stick 6 8 Sekunden




11. Gerat bedienen

Die in diesem Kapitel beschriebenen Einstellun-
gen kénnen aus Sicherheitsgrinden nur dann ge-
wahlt werden, wenn das Gerat komplett
zusammengebaut ist.

11.1 Stromversorgung

* Verbinde den Netzstecker 15 mit einer geeig-
neten Steckdose. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen jederzeit gut zugdng-
lich sein.

e Ziehe nur so viel Kabel wie notwendig aus
dem Kabelfach 16.

11.2 Gerdt ein- und ausschalten

HINWEIS: Das erste Einschalten ist im Kapitel
,Erstes Einschalten und Verbinden mit dem Inter-
net” auf Seite 14 beschrieben.

o Stelle den Ein-/Ausschalter 6 hinten rechts
auf I:
Der Bildschirm 7 beginnt zu leuchten.
Nach einiger Zeit ertont ein Signal und es
erscheint das Startmeni auf dem Bild-
schirm.

Stelle den Ein-/Ausschalter 6 auf der Riickseite
auf O, um das Gerdt auszuschalten.




11.3 Bildschirm

2

Im Bildschirm 7 werden alle Einstellungen und Be-
triebswerte angezeigt.

In Standby ist der Bildschirm dunkel und ver-
braucht weniger Energie. Das Gerdt ist aber mit
dem Ein-/Ausschalter 6 eingeschaltet.

Wenn keine Funktion aktiv ist und ca. 5 Minuten
keine Bedienung erfolgt, erscheint im Bildschirm 7
ein Dialogfeld, in dem die Zeit bis zum Umschal-
ten in Standby herunter gezahlt wird.

* Dricke die Taste des Dialogfeldes oder den
Drehregler 8, damit das Gerat aktiv bleibt.

Befindet sich das Gerat in Standby, dricke oder
drehe einfach den Drehregler 8, um das Gerat zu
wecken”.



11.4 Grundbedienung

|

In diesem Abschnitt wird die allgemeine Bedie-
nung erklart. Die genaue Beschreibung erfolgt
dann da, wo es darauf ankommt: In den einzel-
nen Kapiteln.

Die Steuerung und das Einstellen von Werten er-
folgt Gber den Touchscreen-Bildschirm 7 und den
Drehregler 8. In vielen Fallen sind beide Arten der
Bedienung maglich.

Der Bildschirm

Der Touchscreen des Bildschirms 7 reagiert, ge-
nau wie z. B. ein Smartphone, auf Beriihrungen
der Oberflache. Ein Steuern mit Handschuhen ist
in der Regel nicht maglich.

Fir ein einwandfreies Arbeiten ist ein sauberer
Bildschirm notwendig. Fasse den Bildschirm des-
halb nicht mit nassen oder klebrigen Fingern an.

e Einstellungen nimmst du durch Berihren von
Tasten oder Wisch- und Drehbewegungen vor.

Der Drehregler

* Mit dem Drehregler 8 nimmst du Einstellungen
vor. Die Einstellungen werden in der Regel so-
fort im Bildschirm 7 angezeigt. So kannst du
durch Drehen des Drehreglers z. B. durch Lis-
ten blattern oder Menupunkte markieren.

e Einstellungen werden immer nur fir die akti-
vierte Funktion (z. B. Zeit, Temperatur oder
Geschwindigkeit des Programmes) vorgenom-
men.
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11.5 Klassische Darstellung

MODERN INEASNeG]

00:00

Min. Sek.

MANUELLES KOCHEN

MMMMMM

ia

In dieser Anleitung heif3en die drei Kreise im Bild
Anzeigeregler.

Diese Art der Anzeige erscheint nur dann, wenn

im Mend Einstellungen -> Ansicht die Darstellung

KLASSISCH gewahlt wurde.

Diese Darstellungsart wird hier einmal erklart. In

dieser Anleitung wird die Bedienung mit der Dar-
stellung MODERN beschrieben.

Es handelt sich dabei um Schaliflachen/Tasten so-
wie Anzeigefléchen und Regler - daher der Name
Anzeigeregler.

Die Anzeigeregler sind geschwindigkeitsabhén-
gig; schnelles Drehen des Drehreglers bewirkt
eine schnellere - Gberproportionale - Verénderung
der angezeigten Werte.

Die Anzeigeregler bestehen jeweils aus drei ver-
schiedenen Teilen:
00:00: Diese und andere Anzeigen geben
den aktuellen oder den eingestellten Wert
an.
Statusanzeige: Die Statusanzeige um den
Anzeigeregler zeigt die relative GroBe ei-
ner Einstellung an.
Symbole: Die Symbole (z. B. =) geben
an, welche Grundfunktion der Anzeigereg-
ler hat.

* Die Anzeigeregler haben verschiedene Funkti-

onen:
Driicken und Drehen: Dabei zeichnest du
mit dem Finger den GuBeren Rand kreisfor-
mig nach. Die Werte werden verandert
und angezeigt.

- Anzeigen der jeweiligen Werte: Im Bild
links waren das die Zeit, die Geschwindig-
keit und die Temperatur.



11.6 Zeit einstellen

Hier stellst du durch Blattern in der Zeitanzeige
die gewiinschte Zeit fir den Kochprozess ein.

ZEIT

OOM\H. OO Sek.

Wische einfach mit dem Finger Gber den Bild-

schirm.
Die einstellbare Zeit variiert, je nachdem, wel-
ches Programm du gewdhlt hast (siehe
.Schnell-Check” auf Seite 35).
Die eingestellte Zeit wird im Bildschirm 7 an-
gezeigt.
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
- stoppt das Gerdt,
- ertdnt ein Signalton,
blinkt der LED-Ring kurz griin und leuchtet

dann weif3.

Nach Funktionsstart wird links im Bild-
schirm die Zeit rickwarts gezahlt und dar-
unter wird die eingestellte Zeit angezeigt.

- Wurde keine Zeit vorgegeben, lauft die
Zeitanzeige von O Sekunden (00:00) bis
99 Minuten (99:00) hoch und kann wah-
rend des Betriebes nicht verandert werden.
Danach stoppt das Gerdat.
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Du kannst auch den Drehregler 8 fir die Einstel-

lung verwenden:

e im Uhrzeigersinn drehen: Zeit erhohen

* gegen den Uhrzeigersinn drehen: Zeit verrin-
gern

Bei Verwendung des Drehreglers erfolgt die Ein-
stellung in folgenden Schritten:

bis 1T Min. in Sekundenschritten,

ab 1 Min. bis 5 Min. in 10-Sekunden-

Schritten,

ab 5 Min. bis 20 Min. in 30-Sekunden-
Schritten,

ab 20 Min. bis 99 Min. in Minutenschrit-
ten.

* Wurde zu Beginn eine Zeit eingestellt, kann
diese wdhrend des Betriebes verandert wer-
den.

Tippe auf das Feld ZEIT und nimm die Ande-
rung vor. Bestatige die Anderung durch Tip-
pen auf BESTATIGEN.



11.7 Temperatur einstellen

Hier stellst du durch Streichen iGber den Anzeige-
TR 0°C regler oder durch Drehen des Drehreglers 8 die
I Gartemperatur ein:
e im Uhrzeigersinn: Temperatur erhdhen
® gegen den Uhrzeigersinn: Temperatur verrin-
gern
* Wahrend des Betriebes kann die Temperatur
gedndert werden.
Driicke auf das Feld TEMPERATUR und
nimm die Anderungen vor.
Bestatige deine Anderungen durch Tippen
auf BESTATIGEN oder verwirf sie durch
Tippen auf Abbrechen.

Allgemeine Informationen
Die einstellbare Temperatur variiert, je
nachdem, welches Programm du gewahlt
hast (siehe ,Schnell-Check” auf Seite 35).
Die maximale Temperatur betragt 130 °C.
Die eingestellte Temperatur wird links im
Bildschirm angezeigt.
Die IstTemperatur wird darunter ange-
zeigt.

- Zum Starten des Aufheizvorganges sollte
eine Geschwindigkeitsstufe gewahlt und
eine Zeiteinstellung vorgenommen wer-
den.

- Wahrend des Aufheizens kann die Anzei-
ge der Lebensmitteltemperatur stark
schwanken.

HINWEISE:

* Sobald du eine Temperatur einstellst, wird die
Geschwindigkeit ggf. auf Stufe 3 zuriickge-
stellt.

® Wenn du direkt nach dem Kochen (z. B. einer
Suppe) purieren willst, drehe zuerst die Tem-
peratur auf O und stelle dann die Geschwin-
digkeit ein.
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11.8 Pause und beenden

® Um ein laufendes Programm zu unterbrechen,
dricke:
PAUSE: Die Zeit wird nicht mehr herunter-
gezahlt.
Die Pause kannst du beenden durch Dri-
cken von FORTSETZEN.
® Um ein laufendes Programm zu beenden, dri-
cke:

PAUSE und anschlieBend die Taste STOP.

11.9 Geschwindigkeit (STUFE) einstellen

STUFE

Hier stellst du durch Drehen des Drehreglers 8 die
Geschwindigkeit (STUFE) ein.

Die Geschwindigkeit ist in 10 Stufen einstellbar:
Stufe 1 - 4: fir Rihraufsatz 20
Stufe 1 - 10: fir Messereinsatz 18

Fir die Geschwindigkeit gelten 2 Zeitbereiche:
Stufe 1 - 6: Fir diese Geschwindigkeiten
kann die Zeit von 1 Sekunde bis 99 Minu-
ten gewahlt werden.

Stufe 7 - 10: Fir diese Geschwindigkeiten
kann die Zeit von 1 Sekunde bis 10 Minu-
ten gewahlt werden.

VORSICHT!

© Der Rihraufsatz 20 darf nur mit den Ge-
schwindigkeitsstufen 1 bis 4 verwendet wer-
den. Im Bildschirm 7 erscheint eine
entsprechende Anzeige.

© Beim Mixen von Flissigkeiten auf Stufe 10
dirfen sich maximal 2,5 Liter im Mixbehal-
ter 5 befinden, da sonst Flussigkeit herausge-
schleudert werden kann.



© Bei kleineren Geschwindigkeitsstufen als 10
darf der Mixbehalter 5 bis zum Maximum von
3 Litern gefillt sein.

Die eingestellte Geschwindigkeitsstufe
wird links im Bildschirm 7 angezeigt.

- Wahrend des Betriebes kann die Ge-
schwindigkeitsstufe gedndert werden.

In einigen Programmen kann keine Ge-
schwindigkeit gewahlt werden z. B. beim
Dampfgaren.

- Wenn du wahrend des Betriebes die Ge-
schwindigkeit auf O @nderst, halt das Ge-
rat an. Um weiterzuarbeiten, nimm alle
Einstellungen erneut vor und driicke auf
START.

- Wenn eine Temperatur gewdahlt wurde, ste-
hen nur die Geschwindigkeitsstufen 1 - 3
zur Verfigung.

Softstart
Um zu verhindern, dass beim platzlichen Be-
schleunigen Flissigkeit von heiBem Gargut aus
dem Mixbehdalter 5 geschleudert wird oder das
Gerat ins Wackeln kommt, gibt es einen automa-
tischen Softstart fir alle Einstellungen auBer der
Turbo-Funktion:
Softstart ist aktiv bei LebensmittelTempera-
turen ab 60 °C.
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11.10 Linkslauf - Drehrichtung dndern

Der Linkslauf dient dem schonenden Rihren von

Lebensmitteln, die nicht zerkleinert werden sollen.
Durch Driicken der Taste DREHRICHTUNG
kann die Drehrichtung des Messereinsat-

zes 18 jederzeit im Normalbetrieb gedn-
dert werden.

Der Linkslauf ist nur bei niedriger Ge-
schwindigkeit - Stufe1 bis 3 - einsetzbar.
Bei den Programmen KNETEN und AN-
BRATEN wird der Linkslauf durch das Pro-
gramm gesteuvert.

1. Dricke auf DREHRICHTUNG.
Rechts im Bildschirm werden die beiden
Drehrichtungen angezeigt.

2. Wahle die jeweilige Drehrichtung durch Tip-
pen auf RECHTSLAUF oder LINKSLAUF. Du
kannst die Einstellung auch Gber den Dreh-

regler 8 vornehmen.



11.11 Turbo-Funktion

VORSICHT!

© Beim Mixen von Flussigkeiten dirfen sich
maximal 2,5 Liter im Mixbehdlter 5 befin-
den, da sonst Flissigkeit herausgeschleudert
werden kann.

® Verwende diese Funktion keinesfalls, wenn
der Rishraufsatz 20 verwendet wird.

Mit der Turbo-Funktion kannst du kurzfristig die

Geschwindigkeitsstufe 10 (Maximum) wahlen.

Dies dient z. B. dazu, Nusse, kleine Mengen

Krauter oder Zwiebeln schnell zu zerkleinern.

1. Driicke auf die Taste TURBO. Es erscheint ein
neues Fenster.

2. Halte den Drehregler 8 gedrickt, solange du
die Funktion benétigst.
Nach 20 Sekunden wird die Funktion auto-
matisch beendet.

3. Zum Wiederholen lasse die Taste los und drij-
cke sie erneut.

HINWEISE:
o Die Turbo-Funktion funktioniert nur,
- wenn der Messereinsatz 18 sich nicht
dreht,
- wenn die Temperatur der Lebensmittel im
Mixbehalter 5 unter 60 °C liegt.
e Die Geschwindigkeit wird schlagartig auf Stu-
fe 10 (Maximum) erhoht.
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11.12 Waage

0g

Die eingebaute Kichenwaage wiegt in Schritten
von 5 Gramm bis zu 5 kg.

Die Waage ist einfach zu bedienen. Sie ist ein-
satzbereit, wenn kein Arbeitsgang lauft.

Einfaches Wiegen

1.

2.

3.

Das Gerdt ist eingeschaltet, es |auft aber kein
Arbeitsgang.

Dricke die Taste WAAGE. Der Bildschirm 7
zeigt die Waagefunktion und 0 g an.

Lege das Wiegegut in den Mixbehdlter 5. Im
Bildschirm 7 wird das Gewicht bis 5 Kilo-
gramm in Gramm angezeigt.

Wenn du eine weitere Zutat in den Mixbehal-
ter 5 gibst, wird das Gewicht in der Anzeige
addiert.

Driicke oben links im Bildschirm auf die Pfeil-
taste <, um die Waagefunktion zu beenden.
Es erscheint wieder das Startmeni.



11.13 Uberlauf

Wiegen mit der Tara-Funktion

Mit der Tara-Funktion kannst du die Anzeige der

Woaage wieder auf O Gramm stellen und dann

neues Wiegegut dazugeben.

1. Das Gerdt ist eingeschaltet, es lauft aber kein
Arbeitsgang.

2. Dricke die Taste WAAGE. Der Bildschirm 7
zeigt O g.

3. Lege das Wiegegut in den Mixbehdlter 5. Im
Bildschirm 7 wird das Gewicht bis 5 Kilo-
gramm in Gramm angezeigt.

4. Dricke auf TARA, um die Gewichtsanzeige
auf 0 g zu stellen.

5. Gib das nevue Wiegegut zu dem vorhande-
nen Wiegegut dazu.

Im Bildschirm 7 erscheint nun nur das Ge-
wicht des neuen Wiegegutes in Gramm.

6. Wiederhole den Vorgang ggf. mit neuem
Wiegegut.

7. Dricke oben links im Bildschirm auf die Pfeil-
taste <, um die Waagefunktion zu beenden.
Es erscheint wieder das Startmend.

In der Autnahme fir den Mixbehdlter 10 befindet
sich ein Uberlauf 12.

Sollte Flussigkeit aus dem Mixbehdlter 5 austre-
ten, sammelt sich diese nicht im Grundgerdt 13,
sondern kann iiber den Uberlauf 12 auf die Ar-
beitsfldche austreten.
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12. Kochprogramme

12.1 Kneten

VORSICHT!

* Das Programm darf bei festen und weichen
Teigen maximal 4 Minuten laufen, bei flissi-
gen Teigen sind maximal 6 Minuten ununter-
brochene Laufzeit maglich.

Danach gilt:

Fir eine erneute Verwendung des Program-
mes Kneten warte bitte ca. 30 Minuten.
Andere Funktionen kannst du direkt nach dem
Kneten verwenden.

Das Programm wird nur mit dem Messerein-
satz 18 betrieben.

leichter,

Schyend(Teig eher flissiger Teig

max 1.000 g Mehl fisr max. 1.000 g Mehl
maximal 1.750 g Teig Achte darauf, dass die
Teigmasse die MAX
Markierung nicht Gber-
steigt.

Allgemeine Programminformationen

voreingestellte Zeit: 2 Minuten.
(veranderbar von 1 Sek. - 4 bzw. 6 Min.)
voreingestellte Temperatur: O °C (fest)
voreingestellte Geschwindigkeit: 4 (fest)
Rechts-/Linkslauf: wird vom Programm ge-
steuert




Programm starten

<

KNETEN

—_

. Gib die Lebensmittel in den Mixbehdlter 5.
2. SchlieBBe den Mixbehalter 5 mit dem De-
ckel 23.
3. Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Meni.
4. Dricke die Taste KNETEN.
5. Links im Bildschirm erscheinen 3 Knetpro-
gramme. Je eines fir festen, weichen und
flissigen Teig.

HINWEIS: Du kannst die Werte fir die Zeit an-
dern. Tippe unten im Bildschirm auf ZEIT und
nimm die gewinschte Einstellung vor.

6. Durch Antippen wahlst du das gewiinschte
Knetprogramm.

7. Tippe auf START. Die eingestellte Zeit wird im
Bildschirm 7 heruntergezahlt.

8. Nach Ablauf der eingestellten Zeit erscheint
rechts im Bildschirm 7 FERTIG.

9. Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum nachsten
Rezeptschritt.

HINWEIS: Bei der Verarbeitung von Hefe denk
bitte daran, dass du diese erst in der lauwarmen
Flussigkeit (z. B. Wasser oder Milch) auflost. Erst
danach gibst du weitere Zutaten hinzu.

12.2 Manvelles Kochen

Dieses Programm ist eigentlich gar keines, denn
hier machst du selbst die Vorgaben. Du stellst alle
Werte selbst ein.

HINWEISE:

e Es kann passieren, dass von dir eingestellte
Werte automatisch gedndert werden. Das ist
immer dann der Fall, wenn deine Werte im

@ 65



Programm starten

< MANUELLES KOCHEN
RATUR o
i 0°C
ZEN OOMm 005c
STUFE
> 0

DREHRICHTUNG
RECHTSLAUF

o
B
o)

Widerspruch zu anderen Einstellungen ste-
hen. Dann werden deine Einstellungen auto-
matisch angepasst.

Gib die Lebensmittel in den Mixbehalter 5.
2. SchlieBe den Mixbehdalter 5 mit dem De-
ckel 23.
3. Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend.
4. Dricke die Taste MANUELLES KOCHEN. Die
Werte fir das Programm erscheinen links im
Bildschirm.

J—

HINWEIS: Du kannst alle Werte ZT‘EMAPERATUR /
ZEIT / STUFE / DREHRICHTUNG) manuell einge-
ben.

5. Tippe links im Bildschirm 7 auf das jeweilige
Feld und nimm die Einstellungen vor.

6. Tippe auf START. Die eingestellte Zeit wird im
Bildschirm 7 heruntergezahlt.

7. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein
kurzer Signalton und rechts im Bildschirm 7
erscheint FERTIG.

8. Offne vorsichtig den Deckel des Mixbehal-
ters 5 und entnimm die Lebensmittel.

9. Dricke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum néchsten
Rezeptschritt.



12.3 Anbraten

Mit diesem Programm kannst du bis zu 500 g
Fleisch, Fisch, Gemiise und Gewiirze leicht anbra-
ten, z. B. um Rdstaromen freizusetzen. Grof3e Stij-
cke missen zuvor grob zerkleinert werden.

Allgemeine Programminformationen

Programm starten

TEMPERATUR

5

ZEIT

ANBRATEN
130 °C

07Mm OO Sek

wWw N

- voreingestellte Zeit: 7 Min.
(veranderbar von O Sek. - 14 Min.)

- voreingestellte Temperatur: 130 °C
(veranderbar von 0 - 130 °C)

- voreingestellte Geschwindigkeit: 1 (fest)
Rechts-/Linkslauf: wird vom Programm ge-
steuert

. Gib etwas Fett (z. B. Ol) in den Mixbehal-

ter 5.

Gib die Lebensmittel in den Mixbehdlter 5.
SchlieBe den Mixbehdlter mit dem De-

ckel 23.

Das Gerat ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend.

Driicke die Taste ANBRATEN. Die Werte er-
scheinen links im Bildschirm.

HINWEIS: Du kannst die Werte fir die Temperatur
und die Zeit andern.

6.

7.

Tippe links im Bildschirm 7 auf das jeweilige
Feld und nimm die Einstellungen vor.

Tippe auf START.

Die eingestellte Zeit wird im Bildschirm herun-
tergezahlt.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzer Signalton und rechts im Bildschirm er-
scheint FERTIG.

Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum nachsten
Rezeptschritt.
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12.4 Dampfgaren

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
©® Beim Offnen des Deckels 1 bzw. 23 wahrend
des Betriebes kann heifler Dampf austreten.

HINWEIS: Achte beim Platzieren der Lebensmittel
darauf, dass einige Schlitze im Dampfgarein-
satz 2 / 3 oder im Kocheinsatz 19 frei bleiben.
Nur so kann der Dampf sich frei verteilen und die
Zutaten werden gleichmaBig gegart.

Allgemeine Programminformationen

- voreingestellte Zeit: 20 Min.
(veranderbar von O Sek. - 60 Min.)

- voreingestellte Temperatur: 120 °C (fest)
Geschwindigkeit: 1, nicht wahlbar

Nach Dricken auf START erscheint ein
Fenster, in dem du auswahlen kannst, ob
der Mixbehdlter 5 erst vorgeheizt werden
soll. Wahle JA oder NEIN.

- Wenn du JA gewdhlt hast, wird der Mixbe-
halter vorgeheizt. Im Bildschirm 7 wird
VORHEIZEN... angezeigt.

Bei ca. 1,5 Litern Wasser im Mixbehdl-
ter 5 betragt die Vorheizzeit ca. 10 Minu-
ten.

Ist die Temperatur erreicht, erlischt VOR-
HEIZEN... und das Dampfgaren beginnt.
Die Zeit wird heruntergezahlt.

Es erscheint auch ein Fenster, dass das
Ende der Vorheizzeit anzeigt. Dricke auf
OK, um das Fenster zu schlieBen.



Tipps zum Dampfgaren
Dampfgaren ist eine der gesiindesten
Méglichkeiten, Lebensmittel zu garen. Es bleiben
nicht nur Néhrstoffe und Farbe der Lebensmittel
weitgehend erhalten, auch natirlicher Ge-
schmack und Biss erfreuen den Geniefer. Do-
durch kann mit Salz, Fett und Gewiirzen sparsam
umgegangen werden.

Dampfgaraufsédtze verwenden
Du kannst je nach Bedarf entweder nur den tiefen
Dampfgaraufsatz 3 oder beide Dampfgaraufsat-
ze (2 und 3) verwenden.
Der flache Dampfgaraufsatz 2 kann nicht ohne
den tiefen Dampfgaraufsatz 3 verwendet wer-
den.

Meniis zubereiten
Wenn du ein ganzes Meni zubereiten mochtest

und daher beide Dampfgaraufsatze iberein-
ander verwendest, beachte bitte:
Fleisch und Fisch sollten immer im unteren
Dampfgaraufsatz 3 gegart werden, damit
heruntertropfender Saft nicht Gber die an-
deren Lebensmittel lGuft.
Das Gargut mit dem gréBten Gewicht soll-
te moglichst in dem unteren Dampfgarauf-
satz 3 gegart werden.

@ 69



Vorbereitung der Dampfgaraufséitze
1. Setze den Mixbehdlter 5 in die Aufnah-
me 10.

2. Fille 1 Liter Wasser in den Mixbehdlter 5 ein
(1.01).

3. Uberprife, dass die Dichtung 4 des tiefen
Dampfgaraufsatzes 3 korrekt sitzt.

4. Setze den tiefen Dampfgaraufsatz 3 etwas
verdreht auf den Mixbehélter 5.

Drehe den tiefen Dampfgaraufsatz 3 so,
dass er deutlich einrastet und ein Signalton
ertont.

Das Programm lasst sich nur starten, wenn
der Dampfgaraufsatz 3 korrekt aufgesetzt
ist.

5. Gib die Lebensmittel in den Dampfgarauf-
satz 3 und (falls erforderlich) 2.

HINWEIS: Achte beim Platzieren der Lebensmittel
darauf, dass einige Schlitze im Dampfgarauf-
satz 2 / 3 oder im Kocheinsatz 19 frei bleiben.
Nur so kann der Dampf sich frei verteilen und die
Zutaten werden gleichmaBig gegart.

6. Falls du ihn brauchst, setze den befiillten
Dampfgaraufsatz 2 auf den Dampfgarauf-
satz 3.

7. Setze den Deckel 1 auf den obersten Dampf-
garaufsatz.



Dampfgaren starten

DAMPFGAREN

20Mm OO Sek

1.

2.

Das Gerdat ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Meni.

Driicke die Taste DAMPFGAREN. Die Werte
fir das Programm erscheinen links im Bild-
schirm.

HINWEIS: Du kannst die Werte fir die Zeit an-
dern. Tippe auf ZEIT und nimm die Einstellung vor.

3.
4.

Driicke die Taste START.
Wahle, ob das Gerdt aufheizen soll oder
nicht (siehe ,Allgemeine Programm-
informationen” auf Seite 68).
In der Zeitanzeige links wird 20 Min oder
die gewdhlte Zeit angezeigt.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzes Signal und rechts im Bildschirm 7 er-
scheint FERTIG.
Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum nachsten
Rezeptschritt.

-g GEFAHR von Verletzung durch Verbri-

hen!

® Beim Offnen des Deckels 1 bzw. 23 wéhrend

des Betriebes kann heifler Dampf austreten.

7. Entnimm die Lebensmittel aus den Dampfgar-

aufsatzen 2/3.



Garpunkt iberprifen

Du solltest darauf achten, die Lebensmittel nicht zu
lange zu garen, da Gemise sonst zu weich und
Fleisch und Fisch zu trocken und zah werden kon-
nen.

A GEFAHR von Verletzung durch Verbri-
hen!
® Beim Offnen des Deckels 1 wahrend des Be-

triebes kann heif3er Dampf austreten.

Um zwischendurch den Zustand des Gargutes zu
Uberprifen, gehe so vor:
1. Dricke im Bildschirm auf PAUSE.
2. Offne vorsichtig den Deckel 1 fir Dampfgar-
aufsgtze.
Achte beim Offnen des Deckels 1 darauf,
dass du nicht von einem Schwall heif3en
Dampfes getroffen wirst. Lass den Dampf auf
der von dir abgewandten Seite entweichen,
bevor du den Deckel vollstandig 6ffnest.
3. Uberprife mit einem langeren Stab oder ei-
ner Gabel den Zustand des Gargutes:
Wenn das Gargut fertig ist, driicke die Tas-
te STOP.
Wenn das Gargut noch nicht fertig ist, set-
ze den Deckel wieder auf und driicke die
Taste FORTSETZEN.

4. Um das Gerdt auszuschalten, driicke den Ein-/

Ausschalter 6 oder gehe zum néchsten Re-
zeptschritt.



Dampfgaren mit dem Kocheinsatz

Uberhitzungsschutz

HINWEIS: Du kannst das Programm Dampfgaren
auch mit dem Kocheinsatz 19 benutzen.

1. Fille 500 ml Wasser in den Mixbehdlter 5.

2. Gib die Lebensmittel in den Kocheinsatz 19.

3. Setze den Kocheinsatz 19 in den Mixbehdal-
ter 5.

4. VerschlieBe den Mixbehdalter 5 mit dem De-
ckel 23 und, je nach Rezept, mit dem Mess-
becher 24.

5. Starte das Programm (siehe ,Dampfgaren
starten” auf Seite 71).

6. Nach Ablauf des Programmes 6ffne den De-
ckel 23 und nimm den Kocheinsatz 19 mit
dem Spatel aus dem Mixbehalter.

7. Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum néchsten
Rezeptschritt.

Das Gerét besitzt einen Uberhitzungsschutz. So-

bald sich kein Wasser mehr im Mixbehdlter 5 be-
findet und dadurch die Temperatur zu hoch wird,

schaltet das Gerét automatisch ab.

Ziehe in diesem Falle den Netzstecker 15 und las-
se das Gerat abkihlen.

Danach kannst du das Gerdt wieder mit Wasser

in Betrieb nehmen.

Wenn der Mixbehdalter 5 heif3 (60 °C) oder auch
zu heif3 wird, erscheint jeweils ein Fenster mit der
entsprechenden Meldung im Bildschirm 7. Dricke
auf OK und folgende ggf. den Anweisungen im
Bildschirm.

Solange der LED-Ring blinkt ist der Mixbehdlter 5
Uberhitzt.
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Richtwerte fir das Dampfgaren

® Achte beim Platzieren der Lebensmittel darauf, dass einige Schlitze im
Dampfeinsatz 2 / 3 oder dem Kocheinsatz 19 frei bleiben. Nur so kann der
Dampf sich frei verteilen und die Zutaten werden gleichméafig gegart. Da der
Kocheinsatz kleiner ist, kdnnen weniger Lebensmittel in einem Vorgang verar-
beitet werden.

® Beim Dampfgaren mit dem Kocheinsatz 19 muss der Messbecher 24 vom De-
ckel 23 entfernt werden. Beachte auch die Angaben im Rezept

Lebensmittel Menge Garzeit
Gemiise
Blumenkohl, in Réschen 500 g 15 Minuten
Bohnen, grin, ganz 500 ¢g 10 Minuten
Brokkoli, in Réschen 500 g 12 Minuten
Champignons, in Scheiben 250¢g 15 Minuten
Erbsen, TK 250 g 8 Minuten
Fenchel (1 cm breite Sticke) 500 g 12 Minuten
Kartoffeln, geschalt, geviertelt 800 g 15 Minuten
Kartoffeln, klein, mit Schale 800 g 15 Minuten
Kohlrabi (1 c¢m breite Sticke) 500 g 15 Minuten
Kohl, in Streifen 500 g 12 Minuten
Lauch (1 cm breite Ringe) 500 g 6 Minuten
Méhren (3 mm dicke Scheiben) 500 g 12 Minuten
Mé&hren, ganz, sehr dinn 500 g 12 Minuten
Paprika (1 cm breite Streifen) 500 g 10 Minuten
Rosenkohl, ganz 500 g 12 Minuten
Spargel, ganze Stangen 500 ¢ 18 Minuten
Spinat, frisch 250g 7 Minuten
Zucchini (5 mm dicke Scheiben) 500 g 12 Minuten
Zuckerschoten, ganz 200 g 8 Minuten




Lebensmittel Menge Garzeit
Obst
Apfel, geviertelt 500 g 12 Minuten
Aprikosen, halbiert 500 g 10 Minuten
Birnen, geviertelt 500 ¢ 12 Minuten
Pfirsiche, halbiert 500 g 10 Minuten
Pflaumen, halbiert 500 g 12 Minuten
Fleisch
Hackbdallchen und Klopse 500 g 15 Minuten
Hahnchenfilet, ganz 150 g 15 Minuten
Hahnchenfilet, in Portionssticken 500 g 12 Minuten
Putenfilet, ganz 150 g 15 Minuten
Putenfilet, in Portionssticken 500 g 12 Minuten
Fisch
Forelle, ganz \2 Stick 15 Minuten
' a250g

Garnelen, roh 250 g 10 Minuten
Lachsfilet 1- Aé ?tzcckmcd.f)i’g)kO g, 12 Minuten
Muscheln 1 kg 15 Minuten

1 -4 Stick & 200 g, 12 Minuten

Seelachsfilet

2 cm dick
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12.5 Eier kochen

Programm starten

EIER KOCHEN

ATTEST DU
a
WEICH WACHSWEICH HART

KOCHZEIT:

P Min Sek
& 08 00

Mit dem Programm EIER KOCHEN kannst du

max. 5 - 6 Eier gleichzeitig kochen.

oA

. Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-

gramm-Mend.
Fille 0,5 | kaltes Wasser in den Mixbehdal-
ter 5.
Gib die Eier in den Kocheinsatz 19 und set-
ze ihn in den Mixbehdalter 5 ein.
SchlieBe den Deckel 23 des Mixbehdlters.
Wahle das Programm EIER KOCHEN.
Wahle nun:

die Grof3e der Eier:

KLEIN / MITTEL / GROSS

und den Hartegrad:

WEICH./ WACHSWEICH / HART
Tippe auf START. Es erscheint EIER KO-
CHEN... im Bildschirm.
Die Uhr beginnt rickwarts zu laufen und die
Eier werden gekocht.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzer Signalton und im Bildschirm 7 er-
scheint FERTIG.
Offne vorsichtig den Deckel 23 des Mixbe-
halters und nimm den Kocheinsatz 19 mit Hil-
fe des Spatels 21 heraus.

10. Schrecke die Eier bei Bedarf mit kaltem Was-

ser ab.

11.Dricke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-

rat auszuschalten oder gehe zum néchsten
Rezeptschritt.



12.6 Sous-Vide

Mit dem Programm SOUS-VIDE kannst du vakuum-
verschweifte Lebensmittel langsam und schonend
zubereiten.

Allgemeine Programminformationen

Programm starten

SOUS-VIDE

60 °C

0 651(1 0 O Min.

A

1.

- voreingestellte Zeit: 6 Std.

(veranderbar 1 Min. - 12 Std.)

- voreingestellte Temperatur: 60 °C

(veranderbar 40 - 85 °C)

- voreingestellte Geschwindigkeit: 1 (fest)

die Beutel missen vor den Klingen des
Messereinsatzes 18 geschitzt werden. Da-
fir gibst du die Beutel in den Kochein-
satz 19.

Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend.

Gib das vakuumierte Lebensmittel in den
Kocheinsatz 19 und setze ihn in den Mixbe-
halter 5 ein.

. Fulle so viel Wasser in den Mixbehdlter 5,

dass alle Lebensmittel mit Wasser bedeckt
sind.

HINWEIS: Beachte dabei die maximale Fiillmen-

ge.

4.

Setze den Deckel 23 auf den Mixbehalter
und schlieBe ihn.

Wahle das Programm SOUS-VIDE.

Stelle die Temperatur und die Zeit ein.

Tippe auf START.

Wenn das Vorheizen auf die eingestellte Tem-
peratur abgelaufen ist, beginnt die Uhr rick-
warts zu laufen. Nach Ablauf der eingestell-
ten Zeit ertdnt ein kurzer Signalton und im
Bildschirm 7 erscheint FERTIG.
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8. Offne vorsichtig den Deckel des Mixbehdlters
und nimm den Kocheinsatz 19 mit Hilfe des
Spatels 21 heraus.

Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-

rat auszuschalten oder gehe zum néchsten
Rezeptschritt.

* lege das Gargut in einen Vakuu-

mierbeutel und vakuumiere es. Oder
du legst es in einen Gefrierbeutel.
Lege den Gefrierbeutel mit der Off-
nung nach oben in das Wasser und
driicke die Luft vollstandig heraus.
Zum Schluss verschlief3t du den Beu-
tel fest mit Klammern.

Setze den Kocheinsatz in den Mix-
behalter.

Fille den Mixbehdlter bis kurz unter
den oberen Rand des Kocheinsatzes

mit heiflem Wasser.

Lege den Beutel in den Kocheinsatz
und driicke ihn leicht in das Wasser,
bis er vollstandig mit Wasser be-
deckt ist.

Lege den Gefrierbeutel so in den Ko-
cheinsatz, dass die Beuteloffnung
mit den Klammern nach oben zeigt.
Falls notwendig, fille noch etwas
heiles Wasser nach. Achte dabei
jedoch auf die maximale Fillhdhe
des Mixbehalters.

Optimal ist es, wenn du das Gargut
nach dem Garen noch kurz scharf in
einer Pfanne anbratst.

Gewichi medium well
Produkt (ca. 4 Portio-| Garzeit | rare medium d
nen) rare one
Fleisch
Rehricken, 600 g 1 Std. 52 °C 55°C | 62°C
ausgeldst
4 Stk. 1Std. [52°C| 55°C 58°C | 62°C
Rindersteaks (@180g,
2 - 3 cm dick)
Rinderfilet 800 g 2 Std. 54 °C 59 °C -
Schweinena- 800 g 2 Std. 60 °C 65°C | 72°C
cken 30 Min.
Schweinefilet 600-800¢g 1 Std. 56 °C 59°C | 63°C
30 Min.
Hahnchen. ‘4 Stk. 50 Min. 70 °C
brust (@150,
3 -4 cm dick)
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Gewicht medium well
Produkt (ca. 4 Portio-| Garzeit | rare medium
rare done
nen)
2 Stk. 70 Min. 58 °C 60°C | 70°C
Entenbrust (@ 300g,
2 - 3 cm dick)
Lammfilet 500 g 45 Min. 62 °C 65°C | 70°C
Fisch
4 Stk. 40 Min. | 40°C| 45°C 50°C | 65°C
Lachsfilet [@125g, glasig|  zart fest durch
2 - 3 cm dick)

Riesengar- 20 Stk. 25 Min. [40°C | 45°C 50°C | 56 °C
nelen glasig|  zart fest durch
Gemise
Griner Spar- 400 g 20 Min. 85 °C

gel

400 g (dicke | 1 Std. 85 °C
M&hren Mé&hren langs

halbieren)
Grine Bohnen 400 g 1 Std. 85 °C
Obst

Ananas / Pfir- 400 g 1 Std. 85 °C
siche / Apriko-
sen / Kirschen
gewaschen,
geputzt, ent-
kernt und nach
Belieben in
Sticke ge-
schnitten
Apfel/Birnen 400 g 25 Min. 85 °C
gewaschen,
geputzt, ent-
kernt und in
Spalten ge-
schnitten




12.7 Slow Cook

Mit dem Programm SLOW COOK kannst du
Fleisch langsam schmoren, z. B. fir Pulled Pork
oder Gulasch. Es eignet sich besonders fir nicht
so edle Teile vom Tier.

Die Drehungen des Messers werden automatisch
gesteuert.

Allgemeine Programminformationen

Programm starten

< SLOW COOK
TEMI ii; UR 90 OC
o 0400

LN

N

- voreingestellte Zeit: 4 Std.
(veranderbar 1 Min. - 8 Std.)

- voreingestellte Temperatur: 90 °C
(veranderbar 37 - 95 °C)

- voreingestellte Geschwindigkeit: 1 (fest)

Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend.

Gib die Lebensmittel in den Mixbehalter 5.
SchlieBe den Deckel 23 fir den Mixbehdlter.
Wahle das Programm SLOW COOK.

Stelle die Temperatur und die Zeit ein.

Tippe auf START.

Die Uhr beginnt rickwarts zu laufen.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzer Signalton und im Bildschirm erscheint
FERTIG.

Offne vorsichtig den Deckel 23 des Mixbe-
halters 5 und entnimm die Lebensmittel.
Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum néchsten
Rezeptschritt.



Bei dem Programm SLOW COOK findet der Garprozess in einer Flussigkeit statt.

Je nach Geschmack und verwendetem Produkt kann dies z. B. Brilhe, Saft, Wasser
oder Wein sein. Gewiirze und zusatzliche Lebensmittel konnen nach Belieben hin-
zugefigt werden.

Fischeintopf

500 g kichen-
fertiges Fischfi-
let ohne Haut

in mundgerech-
ten Sticken,

Gewiirze

Gewicht
Produkt (ca. 4 Portio-| Rezeptschritt Taste SLOW COOK
nen)
Fleisch Garzeit | Temperatur
Rinderbra- 800 g am |mit 1 Liter Fleischbri-| 6 Std. 85 °C
ten/Tafel- Stiick he in den Mixbehdl-
spitz ter geben
Rinderqu- 800 g in mit 500 ml Fleisch- 4 Std. 85 °C
lasch 9 2 x 3 cm gro- | brihe in den Mixbe-
Ben Wirfeln halter geben
Schweinebra- 800 g am  |mit 1 Liter Fleischbri-| 6 Std. 85 °C
Stick he in den Mixbehal-
ten
ter geben
Schweinequ. 800 g in mit 500 ml Fleisch- 4 Std. 85 °C
lasch 9% | 2 x 3 cm gro- | brithe in den Mixbe-
Ben Wirfeln halter geben
) 800 g in Strei- | mit 500 ml Fleisch- 1 Std. 90 °C
Hahnchenge- o 4 )
fen, ca. 1 cm | brithe in den Mixbe-
schnetzeltes ; -
dick halter geben
Fisch
1 kg geputztes, |  Das Gemise mit 2 Std. 85 °C
gewaschenes |1 Liter Gemise- oder
und in mundge-| Fischbrihe in den
rechte Stiicke | Mixbehdlter geben.
geschnittenes | Den Fisch dazuge- max. 70 °C
Gemiise, ben. 30 Min.

HINWEIS: Den Fisch beim Eintopf erst zum Schluss
dazugeben. Er sollte nicht langer als 30 Min. mitge-
gart werden, um ein Zerfallen zu vermeiden.




Gewicht

Produkt ((ca.4 Portio-| Rezeptschritt Taste SLOW COOK
nen)
Gemiise
1 kg geputztes, | Das Gemise mit 2 Std. 90 °C
gewaschenes |1 Liter Gemusebrihe
Gemiiseei und in mundge-| in den Mixbehdlter
emiseein- ,
rechte Sticke geben.
topf hni
geschnittenes
Gemuse, Ge-
wirze
Obst
800 g Obst, |Das Obst mit 100 ml 2 Std. 90 °C
gewaschen, |Wasser und 3 EL Zu-
geputzt, ent- | cker in den Mixbe-
Kompott kernt und in halter geben
max. 2 ¢cm gro-
Be Wiirfel ge-
schnitten
1,2 kg Obst, |Das Obst mit 200 ml | 5 Std., an- 80 °C
gewaschen, | passiertem Frucht- | schlieBend
geputzt, ent- |saft in den Mixbehdl-| mit einge-
Apfelmus, kernt und in ter geben. setztem
Pflaumenmus |max. 2 ¢m gro- Messbecher
Be Wirfel ge- 1 Min. auf
schnitten Stufe 10 pu-
rieren




12.8 Fermentieren

Mit dem Programm FERMENTIEREN kannst du

Joghurt und sif3-sauer eingelegtes Gemise wie

Z.

B. Mixed Pickles herstellen.

Allgemeine Programminformationen

Programm starten

< FERMENTIEREN
Tgvph‘;rw 40 o C
@ 08" 00

Min

N

>R @

- voreingestellte Zeit: 8 Std.
(verénderbar 1 Min. - 12 Std.)

- voreingestellte Temperatur: 40 °C
(veranderbar 37 - 65 °C)

- voreingestellte Geschwindigkeit: 1 (fest)
Der Joghurt kann sowohl in Glasern als
auch direkt im Mixbehdlter hergestellt wer-
den.

. Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-

gramm-Mend.

Gib die Lebensmittel in den Mixbehdalter 5
oder Dampfgaraufsatz 2 / 3.

SchlieBe den entsprechenden Deckel 23 / 1.
Wahle das Programm FERMENTIEREN.
Stelle die Temperatur und die Zeit ein.

Tippe auf START.

Die Uhr beginnt rickwdrts zu laufen. Die ers-
ten 5 Minuten dreht der Messereinsatz 18,
danach nicht mehr.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzer Signalton und im Bildschirm erscheint
FERTIG.

Offne vorsichtig den Deckel 23 / 1 und ent-
nimm die Lebensmittel.

Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum néchsten
Rezeptschritt.
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e Fertige Produkte kannst du nach Be-
lieben mit Gewiirzen, Krautern, Nis-
sen oder Obst verfeinern.

* Hefeteige kannst du im Dampfgar-
aufsatz fermentieren. Dazu gibst du

250 ml Wasser in den Mixbehalter

und bedeckst alle Liftungsschlitze
mit Backpapier. Danach schlieft du

den Deckel.
Rezept Zutaten Taste FERMENTIEREN
Garzeit Temperatur
900 ml zimmerwarme Milch 8 Std. 40 °C
Joghurt (H-Milch, 3,5 % Fett)
5 Glaser a 200 g 100 g Naturjoghurt
(3,5 % Fett)
1500 ml kalte Milch 10 Std. 65 °C
Erischkése (Frischmilch, 3,5 % Fett)
200 g saure Sahne
(10 % Fett
Fertig hergestellter Hefeteig 1 Std. 50 °C
- sUf.
Hefeteig sif Ein Rezept dazu findest du in
unseren Dateien.
Fertig hergestellter Hefeteig 1 Std. 50 °C
Hefeteig herzhaft / herzhaft. 30 Min.
Brotteige Ein Rezept dazu findest du in

unseren Dateien.




12.9 Pdurieren

Mit dem Programm PURIEREN kannst du z. B.
Suppen und Saucen pirieren.

Allgemeine Programminformationen

Programm starten

< PURIEREN

00" 30"

Ohwn

- voreingestellte Zeit: 30 Sek.
(veranderbar 1 Sek. - 2 Min.)

- voreingestellte Temperatur: 0 °C (fest)

- voreingestellte Geschwindigkeit: 8 (fest)

Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend. )

Wahle das Programm PURIEREN.

Gib die Lebensmittel in den Mixbehalter 5.
Schliefle den Deckel 23 des Mixbehdlters.
Tippe auf START.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzer Signalton und im Bildschirm erscheint
FERTIG.

Offne vorsichtig den Deckel des Mixbehal-
ters 5 und entnimm die Lebensmittel.

Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum nachsten
Rezeptschritt.

@



12.10 Smoothie
Mit dem Programm SMOOTHIE kannst du leckere

und vitaminreiche Smoothies herstellen.

Allgemeine Programminformationen
- voreingestellte Zeit: 1 Min.
(veranderbar 1 Sek. - 2 Min.)
- voreingestellte Temperatur: 0 °C (fest)
- voreingestellte Geschwindigkeit: 10 (fest)

Programm starten
1. Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend.
Gib die Lebensmittel in den Mixbehalter 5.
SchlieBe den Deckel 23 fiir den Mixbehdlter.
Wahle das Programm SMOOTHIE.
Tippe auf START.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
kurzer Signalton und im Bildschirm erscheint
FERTIG.
o G 6. Offne vorsichtig den Deckel des Mixbehal-
©) ters 5 und entnimm die Lebensmittel.
7. Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum nachsten
Rezeptschritt.

< SMOOTHIE

Ohown




e Obst und Gemise immer gewa-
schen, geputzt, geschalt, entkernt
und in grobe Stiicke geschnitten in
den Mixbehdlter gegeben.

® Das beste Ergebnis erzielst du, wenn
du die Zutaten maximal bis zur

1l-Markierung in den Mixbehalter

® Fir 4 Glaser mit je ca. 250 ml gibst
du jeweils 660 g feste Zutaten und
350 g Flussigkeit (z. B. Wasser,
Milch, Joghurt, Buttermilch, Kefir) in
den Mixbehdlter.

e Wahle immer die Zeit, unter der die
festeste der verwendeten Zutaten

gibst. aufgefihrt ist.

Taste SMOOTHIE

. . 1 Minute .

fir einen S'moothle 30 Sekunden | .. 2. Minuten '

aus weichem fir einen Smoofhie fir einen Smoothie
Obst und Gemi- aus hartem Obst
aus festerem Obst .
se . und Gemiise
und Gemiise
OBST Beeren, Bana- | Mango, festere Ki- festere Apfel,

(gewaschen, ge-
putzt, geschalt, ent-
kernt und in grobe
Sticke geschnitten)

nen, Trauben,
reife Kiwi, Zitrus-
fruchtfleisch,
Melone, Passions-
frucht, Kirschen,
Mirabellen, Pflau-
men

wi, Apfel, Birnen,

Pfirsiche, Apriko-

sen, Rhabarber,
Nektarinen

festere Birnen,
festere Nektarinen

GEMUSE
(gewaschen, ge-

Tomaten, Avocao-
do, Salatgurke,
Salatblatter

Staudensellerie,
Rote Bete (gekocht),
Mais (aus der Do-

Méhren, Radies-
chen, Zucchini,
Kohlrabi, Sellerie-

SONSTIGES

Gewdirze (z. B.
Zimt, Ingwer, Vo-
nille), StBungsmit-

tel (z. B. Honig,

Agavendicksaft)

. (ohne Stiel/ se), Paprika, Frih- | knolle, Hokkaido-
putzt, geschalt, ent- . . . N
. Strunk) lingszwiebeln, Kiirbis, Salatblatter
kernt und in grobe h ! en
Stiicke geschnitien) Grinkohl (ohne mit Stielen
ucke g Strunk), Fenchel, Pa-
prikaschoten
Erdnussbutter, Haferflocken, Crushed Ice,
Krauterblattchen, Speiseeis Nisse
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12.11 Reis kochen
Mit dem Programm REIS KOCHEN kochst du Reis.

Allgemeine Programminformationen
- voreingestellte Zeit: 30 Min.
(veranderbar 1 Sek. - 40 Min.)
- voreingestellte Temperatur: 100 °C (fest)
- voreingestellte Geschwindigkeit: 1 (fest)

Programm starten
1. Das Gerdt ist eingeschaltet und zeigt das Pro-

gramm-Mend.

Wahle das Programm REIS KOCHEN.

Gib die Lebensmittel in den Mixbehalter 5.

SchlieBe den Deckel 23 des Mixbehdlters.

Tippe auf START.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit hort der

@ 30" 00" LED Ring auf zu blinken, leuchtet weif3 und im
Bildschirm erscheint FERTIG.

6. Offne vorsichtig den Deckel des Mixbehdal-
ters 5 und entnimm die Lebensmittel.

7. Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten oder gehe zum nachsten
Rezeptschritt.

< REIS KOCHEN

Ohown




12.12 Wasser erhitzen

Mit dem Programm WASSER ERHITZEN kannst du

Wasser zum Kochen bringen.

Allgemeine Programminformationen

Programm starten

WASSER ERHITZEN

@

Dricke den Knopf, um das Erhitzen zu starten

Ohwn

Nach dem Start lauft das Programm, bis
das Wasser kocht.

Mit diesem Programm kannst du maximal
1,5 Liter Wasser erhitzen.

Das Gerat ist eingeschaltet und zeigt das Pro-
gramm-Mend.

Wahle das Programm WASSER ERHITZEN.
Gib das Wasser in den Mixbehdlter 5.
SchlieBBe den Deckel 23 des Mixbehdlters.
Tippe auf START.

Wenn das Wasser kocht, hért der LED Ring
auf zu blinken und leuchtet weif3. Nach eini-
gen Sekunden erscheint im Bildschirm FERTIG.
Offne vorsichtig den Deckel des Mixbehdl-
ters 5 und entnimm das Wasser.

Driicke den Ein-/Ausschalter 6, um das Ge-
rat auszuschalten.



13. Rezepte

Der CookingPilot des Monsieur Cuisine smart
fihrt dich Schritt fir Schritt durch das ausgewdahlte
Rezept - deshalb auch der Name CookingPilot
(gefihrtes Kochen).

13.1 Die wichtigsten Schaltfléichen

—— Zurick an den Anfang des Rezeptes. Der aktuelle Schritt kann ge-
speichert werden. Wenn hier ein X steht und du es driickst, erscheint
das Rezepte-Mend.

Dieser Balken zeigt dir den Fortschritt beim Kochen des
Rezeptes an.

blendet die Bildschirm-Infos ein und aus
Sffnet ein Fenster mit allen Arbeitsschritten

Sffnet ein Fenster fiir deine Notizen

[« SCHRITT2 Gemuse dojggislielelg=l}

E. DAMPFGAREN

Anzeige fir den aktuellen Ar-  Die Pfeiltasten rufen den vorherigen/ndchs-
beitsschritt. Die grauen Felder  ten Arbeitsschritt auf.

kénnen nicht verandert wer- Tippe auf START, STOP oder PAUSE, um den
den. entsprechenden Befehl zu geben.
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13.2 Aligemeines zu Rezepten

Aufrufen des Menis

9 REZEPTE

>

* European

Bei der Auslieferung hat der Monsieur Cui-
sine smart viele Rezepte in seinem Spei-
cher.

Bei Verbindung mit dem Internet und dei-
nem Mitgliedskonto werden weitere Re-
zepte in den Speicher geladen. Vergiss
nicht, dich ggf. einzuloggen.

Du kannst durch Andern der Temperatur,
der Zeit oder der Rihr-/Mixgeschwindig-
keit von den Vorgaben abweichen. Das ist
dann sinnvoll, wenn du ein Rezept schon
mehrfach gekocht hast und etwas verén-
dern méchtest.

Bei den angegebenen Lebensmittelmengen
in den Rezepten handelt es sich um die
Mengen der noch ungeschalten Lebensmit-
tel.

® Driicke die Taste REZEPTE, um das Meni zu
Sffnen. Es erscheint eine Reihe mit Fotos von
Rezepten. Du kannst in dieser Liste blattern.
Wische dazu einfach mit einem Finger nach
oben oder unten iber den Bildschirm.

® Um ein Rezept zu dffnen, tippe auf das Foto.
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Rezepte verlassen

Wenn Du ein Rezept verlassen willst, gehst du

so vor:

- Dricke oben links auf die Taste [+. Im
nachsten Fenster kannst du den aktuellen
Arbeitsschritt des Rezeptes speichern.

- Es erscheint die Startseite des Rezeptes.
Driicke auf die Pfeiltaste < oben links, um
das Hauptmeni der Rezepte aufzurufen.

Basisangaben zu den Rezepten
Am unteren Rand eines Rezeptbildes findest du je-
weils 4 Basisinformationen.

Nudelmuffins mit Gemiise

55 min. « Anféingerin

Arbeiten im Meni Rezepte
[ ]

- den Namen des Rezeptes

- die ungefdhre Dauver der Zubereitung

- den Schwierigkeitsgrad

- wie viele Sterne das Rezept von anderen
Nutzern bekommen hat

Diese Informationen sind fest und kénnen nicht
verandert werden.

Wische mit einem Finger Uber die Rezeptliste,

um darin zu blattern. Dasselbe gilt auch fir

andere Listen oder fir das Einstellen von Wer-

ten wie Zeit oder Temperatur.

Wische mit dem Finger iber den Bildschirm

- rauf/runter (um z. B. weitere Rubriken an-
zuzeigen)

- oder links/rechts (um z. B. mehr Rezepte
einer Rubrik anzuzeigen).

Dricke auf eine Taste (Schaltflache), um die

entsprechende Funktion, z. B. ein Rezept, zu

starten.



13.3 Rezepte: Wichtige Schaltfléichen

Die Symbole erscheinen nicht alle gleichzeitig, sondern nur, wenn sie bendtigt wer-
den.

Schaltfléiche Aktion
X Rezept abbrechen und zuriick zur Ubersicht der Rezepte
<> Durch Driicken auf die Pfeiltasten rufst du den vorherigen

oder den nachsten Rezeptschritt auf.

Du kannst das Rezept in den Wochenplaner laden oder,
wenn es dort schon ist, aus dem Wochenplaner entfernen.
Vorhandene Videos kénnen hier geladen werden. Wenn es
keine gibt, fehlt der Menipunkt. Tippe einfach auf die
Schaltflache.

Das Rezept ist nicht in der Favoritenliste gespeichert.
Einmal antippen, und das Rezept wird der Favoritenliste hin-
zugefigt.

Das Rezept ist in der Favoritenliste gespeichert.
Einmal antippen, und das Rezept wird aus der Favoritenliste
geldscht.

Nach dem Antippen kannst du wéhlen, ob du das Rezept
auf Facebook oder Twitter teilen mdchtest. Driscke einfach
auf die entsprechende Taste und folge dann den Anweisun-
gen auf dem Bildschirm.

Die Informationen zum aktuellen Rezeptschritt aus- und ein-
blenden. Beim néchsten Schritt werden die Informationen
automatisch wieder eingeblendet.

Nach dem Antippen geht ein Fenster auf. Dort kannst du dei-
ne Notizen fir das aktuelle Rezept eintragen. Tippe in das
Feld, gibt deinen Text ein und speichere die Notiz.

®0O > €S O

@ 9



13.4 Nach Rezepten suchen

Byer— 1. Tippe im Rezept-Meni auf das Feld SUCHE.

2. Im ndchsten Fenster tippst du im Balken oben
auf das Wort Suche. Eine Tastatur erscheint
auf dem Bildschirm.

3. Nun gibst du ein, wonach du suchst, z. B.
nach einen Rezeptnamen oder nach einer Zu-
tat.

4. Schon wahrend der Eingabe erscheinen Vor-
schlage im Feld unten. Tippe auf einen der
Vorschlage oder auf die Lupe und dann auf
einen Vorschlag in der Liste.

5. Mit dem Antippen des Rezeptes &ffnet sich
das Rezept. Du kannst nun wie gewohnt da-
mit kochen.

Du kannst auch auf anderen Wegen nach einem
Rezept suchen.
Du kannst:
einfach im Rezept-Meni blattern,
die Auswahl der Rezepte durch die Ver-
wendung der Filterfunktion eingrenzen,
du kannst Gber die App und die Webseite

in den Rezepten suchen.



13.5 Ein Rezept auswdhlen und kochen

1. Wenn du ein Rezept kochen méchtest, klicke
auf das Foto oder den Namen des Rezeptes.
Es erscheint ein Bild mit den Basisangaben
zu dem Rezept.

X 2. Im neuen Fenster kannst du wéhlen zwischen
der Anzeige fir die Zutaten, den einzelnen
Arbeitsschritten und den Nahrwerten. Tippe

einfach auf die entsprechende Taste.

artbitterschokolade (70 % Kakao)

2
ke
Salz
z
E

3. Klicke auf die Schaltfldche unten, um den
Vorgang zu starten. Der erste Arbeitsschritt
wird angezeigt.

4. Erledige den ersten Arbeitsschritt und rufe
dann den nachsten auf. Dazu hast du mehre-
re Moglichkeiten:

Driicke auf dem Bildschirm die Taste >,
drehe den Drehregler nach rechts

oder wische mit einem Finger seitlich Gber
den Bildschirm.

5. Wenn der Bildschirm die Anzeige fir Tempe-
ratur, Zeit, Geschwindigkeit und Drehrichtung
zeigt, kannst du den Vorgang direkt starten.
Dricke dazu auf START.

Die Werte sind bereits vorgegeben, du
kannst sie aber auch anpassen. Tippe
dazu einfach auf das Feld und nimm an-
schlieBend die Einstellungen vor.

KOCHEN STARTEN

HINWEIS: Felder, die grau dargestellt werden,
kénnen nicht gedndert werden.

6. So gehst du nun Schritt fur Schritt durch das
Rezept.
7. Nach dem letzten Arbeitsschritt ertont eine

Melodie und es erscheint GUTEN APPETIT.

@ 9



13.6 Lieblingsrezepte speichern

In der Ubersicht mit den Rezepten oder auf der
Startseite eines Rezeptes siehst du ein Herzsym-

bol.

Das Rezept ist nicht in der Favori-
tenliste gespeichert.
Einmal antippen und das Rezept
wird der Favoritenliste hinzugefigt.
Es wird nach dem Einloggen auto-
@ matisch in dein Mitgliedskonto ge-
laden und kann von allen Geréten
gesehen und gesteuert werden.
Dies gilt nur fir die Rezepte fir den
Monsieur Cuisine smart.

Das Rezept ist in der Favoritenliste

gespeichert.

' Einmal antippen und das Rezept
wird aus der Favoritenliste ge-

[&scht.

HINWEIS: Wenn du die Anmeldung bei deinem
Mitgliedskonto nicht beim ersten Einschalten (Ka-
pitel ,Erstes Einschalten und Verbinden mit dem In-
ternet” auf Seite 14) vorgenommen hast, kannst
du das jederzeit nachholen (siehe ,Benutzerkonto
- im Lidl-Konto anmelden” auf Seite 26).



13.7 Neue Rezepte: Wie, Wann, Wo?

Wie bekommst du neue Rezepte?
Die neuen Rezepte werden automatisch auf den
Monsieur Cuisine smart aufgespielt. Ein manuel-
les Aufspielen neuer Rezepte ist nicht mglich.

Voraussetzungen fir den Erhalt never Rezepte
sind folgende Punkte:

e Dein Gerat muss mit dem Internet und unse-
rem Server verbunden sein.

* Du benédtigst ein Mitgliedskonto, mit dem du
auf dem Monsieur Cuisine smart eingeloggt
bist (siehe ,Benutzerkonto - im Lidl-Konto an-
melden” auf Seite 26).

* Das Gerat darf nicht mit dem Hauptschalter
ausgeschaltet sein.

Wann bekommst du neue Rezepte?

e Sobald neue Rezepte verfigbar sind, werden
sie automatisch aufgespielt.

e Wegen der groflen Anzahl an Geréaten wird
ein neues Set an Rezepten nicht an einem Tag
auf alle Geréte aufgespielt. Es kann einige
Tage dauern, bis neue Rezepte auf allen Mon-
sieur Cuisine smart aufgespielt sind. Also,
nicht nervés werden, wenn Freunde schon
neue Rezepte bekommen haben.

* |st dein Gerat mit dem Hauptschalter ausge-
schaltet oder nicht mit dem Stromnetz verbun-
den, werden keine neuen Rezepte aufgespielt.
Nach dem Einschalten, dem Verbinden mit
dem Internet und dem Einloggen in dein Mit-
gliedskonto werden wieder neue Rezepte auf-
gespielt.
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Wo sind die neuen Rezepte?

Alle neuen Rezepte sind in der Kategorie
NEUE REZEPTE zusammengefasst. Dort ver-
bleiben Sie ca. 4 Wochen.

Das Glockensymbol bekommt rechts oben ei-
nen Punkt, wenn neue Rezepte zu Verfigung
stehen.

Tippe auf die Glocke.

Es erscheint eine Liste mit den neuen Rezep-
ten.

Tippe auf eines der Rezepte und das Meni
NEUE REZEPTE geht auf.

Tippe auf das Rezept, dass du verarbeiten
willst.

Die neuen Rezepte sind ca 4 Wochen als
neue Rezepte gekennzeichnet.

Rezepte, die du einmal aufgerufen hast, wer-
den nicht mehr als neu gekennzeichnet.
AuBBerdem sind alle neuen Rezepte sofort
nach dem Laden auch in allen anderen Listen
enthalten.



13.8 Rezepte filtern

Bei der Vielzahl von Rezepten hilft es manchmal,
die Auswahl einzuschranken. Bevor du das néchs-
te Mal durch die Rezepte blatterst, probiere es
doch einfach mal aus.

1. Rufe das Meni Rezepte auf.

2. Tippe auf das Feld FILTERN. Es 6ffnet sich ein
Fenster mit den unterschiedlichen Filtern.

3. Tippe nun auf ein oder mehrere Tasten oder
bewege die Schieberegler der Kochzeit. Es
werden dann nur noch Rezepte gezeigt, die
deiner Auswahl entsprechen.

4. Tippe auf ANWENDEN und es erscheint die

Ubersicht mit den passenden Rezepten.

HINWEIS: Wenn kein Rezept angezeigt wird,
kann es sein, dass du ein oder zwei Filter wieder
|6schen musst. Dann gibt es kein Rezept mit dieser
Kombination. Es ist auch méglich, dass es zu nur
einem Filter kein Rezept gibt.

5. Um einen/alle Filter wieder auszuschalten:

- Tippe erneut auf die Schaltfléche.

- Wenn du mehrere Filter gesetzt hast, tippe
auf ZURUCKSETZEN, um alle Filter auszu-
schalten.

- Wird das Gerat ausgeschaltet, werden
auch die Einstellungen fir die Filter ge-
|&scht.
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13.9 Rezepte sortieren

100

Wahle eine der vorgegebenen Menipunkte, um
die Reihenfolge bei der Anzeige der Rezepte zu
verdndern.

1. Rufe das Rezept-Meni auf.

2. Tippe auf das Feld SORTIEREN.

3. Tippe nun auf eines der Felder und die Re-
zepte werden in einer neue Reihenfolge an-
gezeigt.

- Beliebteste zuerst: Die Rezepte, die am
meisten aufgerufen werden, werden zuerst
angezeigt. Diese Auswahl ist voreinge-
stellt.

Neveste zuerst: Die neuen Rezepte wer-
den dir zuerst angezeigt.

Bestbewertete zuerst: Die Rezepte mit den
héchsten Bewertungen werden dir zuerst
angezeigt.

4. Durch Ausschalten des Gerdtes wird die Vor-
einstellung wieder aktiv.



13.10 Der Wochenplaner fiir Rezepte

Rezepte hinzufiigen

Tutorials

rrrrrrrrrrrrr

Fir eine optimale Planung kannst du verschiedene
Rezepte einem Wochenplaner hinzufigen.

Fir diese Funktion meldest du dich bei deinem Lid|
Konto an.

Die Daten werden mit deiner App auf dem Smart-
phone synchronisiert.

. Tippe auf das Symbol =, um das Informati-

onsmeni aufzurufen.

. Tippe auf Wochenplaner. Der Wochenplaner

Sffnet sich.

. Tippe auf Rezepte durchsuchen. Die Rezept-

liste offnet sich.

. Tippe bei dem gewinschten Rezept auf ().

Ein Fenster geht auf.

. Tippe auf Zum Wochenplaner hinzufigen,

um das Rezept in der Wochenliste zu spei-
chern.

. Markiere den gewiinschten Tag und tippe auf

ZUM WOCHENPLANER HINZUFUGEN. Das
Speichern wird kurz bestatigt.

HINWEIS: Du kannst auch an anderen Stellen auf
die Schaltflache Zum Wochenplaner hinzufigen
stof3en. Tippe darauf und das Rezept wird in den
Wochenplaner aufgenommen.

Rezept aus Wochenplaner starten

Tippe auf das Bild des gewiinschten Rezeptes und
das Rezept wird gedffnet.
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Datum fiir das Rezept éndern

1. Tippe auf das Symbol =, um das Informati-
onsmeni aufzurufen.

2. Tippe auf Wochenplaner. Der Wochenplaner
offnet sich.

3. Auf dem Foto des Rezeptes driickst du rechts
oben auf (). )

4. Tippe auf DATUM ANDERN, um das Rezept
fr einen anderen Tag der Wochenliste zu
speichern.

5. Markiere den Wochentag und driicke dann
SPEICHERN. Das Rezept erscheint an der
neuen Stelle des Planers.

Rezept aus dem Wochenplaner I6schen

1. Tippe auf das Symbol =, um das Informati-
onsmeni aufzurufen.

2. Tippe auf Wochenplaner. Der Wochenplaner
offnet sich.

3. Auf dem Foto des Rezeptes driickst du rechts
oben auf ().

4. Tippe auf Entfernen, um das Rezept aus dem
Wochenplaner zu l6schen. Das Léschen wird
bestatigt und das Rezept wird nicht mehr im
Wochenplaner angezeigt.

Weitere Funktionen
Tippe auf den Pfeil oben neben Monat/Jahr, um
zwischen der Wochen- und der Monatsansicht zu
wechseln.

Nach oben und unten wischen, um in den Wo-
chen zu blattern.
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14. Sprachsteuerung mit Google Assistant

HINWEIS: Aus Grinden der Sicherheit kann der
MC smart weder ein- oder ausgeschaltet noch ein
Kochvorgang Uber die Sprachsteuerung gestartet
werden.

Dein MC smart kann Uber die App Google Home
auch sprachgestevert werden.

Voraussetzungen

Allgemeines

Ein Smartphone oder Tablett ist mit deinem
MC smart verbunden.

Auf deinem Smartphone/Tablett hast du die
App Google Home installiert und aktiviert.
Dein MC smart ist eingeschaltet.

Es kdnnen verschiedene aber nicht alle Funktionen
Uber die Sprachsteuerung von Google Home aus-
gefthrt werden.

Funktionen fiir deine Sprachebefehle

Offnen von Kochprogrammen

Einstellen der Zeit in den Kochprogrammen
Einstellen der Temperatur in den Kochpro-
grammen

Einstellen der Geschwindigkeitsstufe in den
Kochprogrammen

Abfragen der verbliebenen Zeit eines Koch-
vorgangs

Stoppen eines Kochvorgangs

Nach Rezeptkategorien filtern

Nach Zutatenkategorien filtern
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So verbindest du den MC smart und die Google-App

104

1.

Ao

Falls noch nicht geschehen:

Melde deinen MC smart und die Monsieur
Cuisine App auf deinem Handy/Tablett bei
dem selben Lidl-Konto an.

Lade die Google Home App im App Store
deines Smartphones herunter.

Offne die App.

Melde dich mit deinem Google-Konto an.
Du hast noch kein anderes Gerat in der Goo-
gle Home App hinzugefigt? Dann klicke auf
+ (Plus) in der Mitte des Bildschirms. Solltest
du bereits Gerdte in der App angezeigt be-
kommen, befindet sich das +Symbol oben
links.

Klicke auf Gerdt einrichten.

Wahle Mit Gerdten von Google kompatibel
aus.

Tippe auf das Lupen-Symbol und gib Monsi-
eur Cuisine in die Suchleiste ein.

Klicke in der Liste auf Monsieur Cuisine, um
diesen Dienst hinzuzufigen.

HINWEIS: Wenn Monsieur Cuisine nicht in der
Liste angezeigt wird, priife bitte ob dein MC smart
und die App Monsieur Cuisine auf deinem Han-
dy/Tablett bei dem selben Lidl Konto angemeldet
sind.

10. Melde dich mit deinem Lidl-Account an, der

auch auf dem Monsieur Cuisine smart hinter-
legt ist.

11.Folge den Anweisungen in der App.



15. Informationsmeniy

o MCCsanneschmidt @ @

15.1

HINWEIS: Die Informationen fir das Meni Ein-
stellungen findest du in dem Kapitel ,Grundein-
stellungen der Software”.

1. Das Symbol = siehst du in unterschiedli-
chen Menis. Unter anderem im
Startbildschirm,
im Hauptmeni der PROGRAMME,
im Hauptmeni der REZEPTE.
Tippe auf das Symbol =, um das Informations-
meny aufzurufen.

Meine Rezepte

Unter diesem Punkt kannst du deine eigenen Re-
zepte aufrufen. Die Rezepte erstellst du auf der
Webseite von Monsieur Cuisine. Deine Rezepte
werden auf deinen MC smart Gbertragen, wenn
dieser auch in diesem Konto angemeldet ist. Es
kann eine Weile dauern, bis dein Rezept auf dem
MC smart angezeigt wird.

1. Rufe die Webseite
www.monsieur-cuisine.com auf.

2. Melde dich mit deinem Lidl Konto an.

3. Gib dein eigenes Rezept ein und speichere
es.

4. Tippe auf Meine Rezepte. Es offnet sich ein
Fenster mit deinen eigenen Rezepten. Tippe
auf ein Rezept, um es zu starten.
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15.2 Kochverlauf

15.3 Favoriten

15.4 Tutorials
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Hier kannst du in der Liste der zuletzt verwende-
ten Rezepte blattern und die Rezepte zum erneu-
ten Kochen &ffnen.

Wenn du mehrere Rezepte [6schen willst, gehst du

so vor:

1. Tippe auf Bearbeiten.

2. Tippe auf alle Rezepte, die du I6schen willst.

3. Tippe auf Entfernen und bestatige das L6-
schen im nachsten Fenster.

Hier findest du alle Rezepte, die du als Favorit ge-
speichert hast. Du kannst in der Liste blattern und
die Rezepte direkt aufrufen.

Um ein Rezept aus den Favoriten zu entfernen,

drickst du auf @@ .

Hier findest du Video-Tutorials mit genialen Life-
Hacks rund um deinen MC smart.

1. Tippe auf Tuturials.

2. Tippe auf ein Bild, um das Tutorial zu starten.

3. Zum Anhalten tippst du einmal kurz auf das
Display.

4. Um das Tutorial zu schlieBen tippst du auf <.
Du siehst wieder das Tutorial-Fenster.



16. Gerdit reinigen und warten

16.1 Aufbewahren

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehe vor jeder Reinigung den Netzste-
cker 15 aus der Netzsteckdose.

© Tauche das Grundgerat 13 nie in Wasser.

GEFAHR von Verletzungen durch
Schneiden!

© Beachte, dass die Klingen des Messereinsat-
zes 18 sehr scharf sind. Berihre die Klingen
nie mit bloBen Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

© Vor dem Entfernen des Messereinsatzes 18
spule den Mixbehdalter 5 mit Wasser aus und
befreie die Klingen von Speiseresten, sodass
der Messereinsatz 18 sicher entnommen wer-
den kann.

® Verwende beim Spilen von Hand so klares
Wasser, dass du den Messereinsatz 18 gut
sehen kannst, um dich nicht an den sehr
scharfen Messern zu verletzen.

VORSICHT!

® Verwende keinesfalls scheuvernde, Gtzende
oder kratzende Reinigungsmittel. Dadurch
kdnnte das Gerat beschadigt werden.

HINWEIS:

Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze (z. B.

Curry) kénnen den Kunststoff verfarben. Dies ist

kein Gerdatefehler und gesundheitlich unbedenk-

lich.

* Bewahre das Gerat geschitzt vor Staub und
Schmutz und unerreichbar fir Kinder auf.
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16.2 Vorspiilen

< VORSPULEN

(» KURZE REINIGUNG

£5 LANGE REINIGUNG

Sek

Min.
REINIGUNGSZEIT: 01 30

—_

ko

. Setze den Mixbehdlter 5 in das Gerdt.

Fille 0,5 | Wasser in den Mixbehalter.
Du kannst dem Wasser ein wenig mildes
Spulmittel hinzufigen.
Setze den Deckel 23 auf den Mixbehdlter.
Wahle das Programm VORSPULEN.
Wahle nun zwischen:
KURZE REINIGUNG (1 Min. 30 Sek.) oder
LANGE REINIGUNG (1 Min. 45 Sek.)
Dricke START. Das Programm beginnt mit
dem Spilvorgang und die Zeit lauft riick-
warts.

HINWEIS: Bei der langen Reinig:J;g wird das
Wasser vor dem eigentlichen Reinigungsvorgang
aufgeheizt.

7.

8.

Nach Ablauf des Spilvorganges erscheint
FERTIG im Display.

Giefle das Wasser aus und beginne mit der
Reinigung.

16.3 Grundgeriit reinigen
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1.

Reinige das Grundgerdt 13 mit einem feuch-
ten Tuch. Du kannst auch etwas Spilmittel
nehmen.

Wische mit einem sauberen, leicht feuchten
Tuch mit klarem Wasser nach.

Benutze das Grundgerdt 13 erst wieder,
wenn es vollsténdig getrocknet ist.

Der Bildschirm kann zusétzlich mit einem Bril-
lenputztuch oder speziellen Reinigern fir Mo-
nitore gereinigt werden.



16.4 Reinigen in der Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Mixbehélter 5
Messbecher 24
Deckel fir Mixbehalter 23
Dichtung des Mixbehdalters 22
Messereinsatz 18
Dichtung des Messereinsatzes 17
Kocheinsatz 19
Rihraufsatz 20
Spatel 21
Dampfgaraufsatz, tief 3
Dichtung des Dampfgaraufsatzes 4
Dampfgaraufsatz, flach 2
Deckel fir Dampfgaraufsatze 1

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer Spil-
maschine gereinigt werden:
Grundgerdt 13

HINWEIS: Entnimm vor dem Reinigen des Mixbe-
halters 5 in der Spilmaschine unbedingt den Mes-
sereinsatz 18.
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16.5 Zubehor reinigen
1.

2.

Spile den Mixbehdlter 5 mit warmem Was-
ser aus und kippe das Wasser weg.
Entnimm den Messereinsatz 18 (siehe ,Mes-
sereinsatz einsetzen und entnehmen” auf
Seite 42) und nimm die Dichtung 17 ab (sie-
he ,Dichtungen reinigen, prifen und austau-
schen” auf Seite 110).

Reinige samtliches Zubehdr von Hand in ei-
nem Spilbecken mit Spilwasser oder in der
Spulmaschine.

Bei der Reinigung von Hand spiile alle Teile
mit klarem Wasser nach.

Lasse alle Teile vollstandig trocknen, bevor du
sie erneut benutzt.

Setze vor der nachsten Nutzung den Messer-
einsatz 18 wieder in den Mixbehdlter 5 ein.

16.6 Dichtungen reinigen, priifen und austauschen
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Nimm die Dichtungen 17, 22 und 4 zum Reini-
gen ab und prife, ob diese unbeschadigt sind.
Achte auf Veranderungen (z. B. poréses Material
oder Einrisse).

Die entfernten Dichtungen 17, 22 und 4
kdnnen in der Spilmaschine gereinigt wer-
den.

Beschadigte Dichtungen 17, 22 und 4
missen durch neue ersetzt werden. Neue
Dichtungen kannst du nachbestellen (sie-
he ,Zubehor bestellen” auf Seite 119).

VORSICHT!
© Entfernte Dichtungen 17, 22 und 4 missen

vor dem ndchsten Gebrauch wieder einge-
setzt oder durch neue ersetzt werden. Ein Be-
trieb ohne eingesetzte Dichtungen 17, 22

und 4 ist nicht gestattet.



Messereinsatz

Tiefer Dampfgaraufsatz

=)

Deckel des Mixbehdlters

L =

1. Entnimm den Messereinsatz 18 aus dem Mix-
behdlter 5 (sieche ,Messereinsatz einsetzen
und entnehmen” auf Seite 42).

2. Ziehe die Dichtung 17 vom Messerein-
satz 18 ab.

3. Setze die gereinigte Dichtung 17 oder eine
neue wieder auf.

4. Setze vor der nachsten Nutzung den Messer-
einsatz 18 wieder ein.

1. Ziehe die Dichtung 4 von der Unterseite des
tiefen Dampfgaraufsatzes 3 ab.

2. Setze die gereinigte oder eine neue Dich-
tung 4 in den tiefen Dampfgaraufsatz 3 ein.
Die erhdhte Flache muss nach dem Einsetzen
sichtbar sein, siehe Bild. Achte darauf, dass
die Dichtung auf der gesamten Flache glatt
anliegt und keine Wellen hat.

1. Ziehe die Dichtung 22 von der Unterseite des
Deckels fur den Mixbehalter 23 ab.

2. Setze die gereinigte oder eine neue Dich-
tung 22 in den Deckel fir den Mixbehal-
ter 23 ein.

16.7 Spatel reinigen, prifen und austauschen

1

Der Spatel 21 hat einen abnehmbaren Silikon-
Schaber. Nimm den Silikonschaber zum Reinigen
ab und prife, ob dieser unbeschadigt ist. Achte
auf Veranderungen (z. B. poréses Material oder
Einrisse).
Beide Teile kénnen in der Spilmaschine
gereinigt werden.
Einen neuen Silikonschaber kannst du
nachbestellen (siehe ,Zubehér bestellen”
auf Seite 119).

1



16.8 Entkalken
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Beim Dampfgaren mit kalkhaltigem Wasser kann

sich an den verwendeten Teilen, insbesondere im

Mixbehalter 5, Kalk ablagern.

Normale Reinigung

In den meisten Fallen werden die Kalkablagerun-

gen durch die Reinigung in der Spilmaschine

oder von Hand beseitigt.

Leichte Kalkablagerungen

1. Leichte Kalkablagerungen, die nicht durch
die normale Reinigung von Hand oder in der
Spilmaschine beseitigt werden kdnnen, ent-
fernst du mit einem Tuch, auf das du etwas
Haushaltsessig gegeben hast.

2. Spile mit klarem Wasser nach.

Gréfiere Kalkablagerungen

VORSICHT!

© Verwende keine handelsiblichen Entkalkungs-
mittel, auch keinen Eisessig oder Essigessenz.
Verwende die folgende schonende Methode.

1. Stelle eine Mischung aus 50 % hellem Haus-
haltsessig und 50 % kochendem Wasser her.

2. Fulle diese Mischung in den Mixbehalter 5
bzw. lege andere verkalkte Teile in ein Gefaf3
mit dieser Mischung.

3. Lasse die Mischung 30 Minuten einwirken.

HINWEIS: Langere Einwirkzeiten verbessern nicht
die Entkalkung, kénnen aber die Teile auf Dauver
beschadigen.

4. Spile mit klarem Wasser nach.
5. Llasse die Teile vollstandig trocknen, bevor du
sie erneut benutzt.



16.9 Messeraufnahme auswechseln

Wenn du gréfiere Mengen verarbeitest als in die-
ser Anleitung angegeben (z. B. Teig mit mehr als
1000 g Mehl), kann die Messeraufnahme 11 so
abgenutzt werden, dass der Messereinsatz 18
nicht mehr richtig dreht.

In diesem Fall tausche die Messeraufnahme 11
gegen eine neue aus. Diese kannst du inklusive ei-
ner Silikon-Abdeckung 25 nachbestellen (siche
+Zubehor bestellen” auf Seite 119).

Beachte zukinftig die angegebenen Maximal-
mengen.

Alte Messeraufnahme entfernen

1. Dricke mit dem Daumen auf die Silikon-Ab-
deckung 25 und greife gleichzeitig unter den
Rand der alten Messeraufnahme 11. Ziehe
die alte Messeraufnahme 11 nach oben her-
aus.

Eventuell musst du ein bisschen ,ruckeln”, da-
mit sich die Messeraufnahme 11 herauszie-
hen ldsst.

Nevue Messeraufnahme einsetzen

2. Setze die neue Messeraufnahme 11 auf die
Antriebsachse. Die Aussparung in der Messer-
aufnahme 11 muss dabei passend auf die
abgeflachten Seiten der Antriebsachse ge-
setzt werden. Die Messeraufnahme 11 rastet
mit einem ,Klick” auf der Antriebsachse ein.

3. Setze die Silikon-Abdeckung 25 in die Mes-

seraufnahme 11.

13



17. Stérungen, Ursache, Beseitigung

Sollte dein Gerét einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehe bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das du selbst beheben

kannst.

A GEFAHR durch Stromschlag!

© Versuche auf keinen Fall, das Gerat selbststandig zu reparieren.

Storung

Ursache

Beseitigung

Gerdt startet nicht.

Mixbehdalter 5 nicht kor-
rekt eingesetzt.

Mixbehalter 5 korrekt einsetzen
(siehe ,Mixbehdalter einsetzen”
auf Seite 43).

Deckel 23 oder tiefer
Dampfgaraufsatz 3 sind
nicht korrekt auf den
Mixbehdlter 5 aufgesetzt.

Deckel 23 oder tiefen Dampfgar-
aufsatz 3 korrekt aufsetzen.

Keine Stromversorgung

Netzstecker 15, Ein-/Ausschal-
ter 6 und evtl. Sicherung tber-
prifen.

WLAN wird nicht
angezeigt

Dein MC smartarbeitet nur
in einem WLAN mit einer
Frequenz von 2,4 GHz.
Dein Router ist aber auf
5 GHz eingestellt.

Aktiviere im Einstellungsmeni dei-
nes Routers neben dem 5 GHz-
WLAN das 2,4 GHzWLAN und
verbinde den MC smart damit.
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Stérung

Ursache

Beseitigung

Gerdt kann nicht mit
dem WLAN verbun-

den werden.

Dein MC smart arbeitet
nur in einem WLAN mit
einer Frequenz von

2,4 GHz. Dein Router ver-
sucht aber eine 5 GHz
Verbindung aufzubauen.

Gib dem 2,4 GHz WLAN in den
Einstellungen deines Routers ei-
nen neuen Namen, der sich vom
5 GHz WLAN unterscheidet.
Hange zum Beispiel einfach
.2,4 GHz" an den bestehenden
Namen ran und verbinde den
MC mit diesem WLAN. Andere
Gerdgte, die im 2,4 GHz WLAN
arbeiten und friher mit diesem
verbunden waren, missen damit
erneut verbunden werden.

Die 2,4 GHz wurde am
Router ausgeschaltet.

Schalte die 2,4 GHz Frequenz
im Men{ des Router wieder ein.

Netzstecker 15, Ein-/Ausschal-
ter 6 und evil. Sicherung tber-
prifen.

Flussigkeit unter dem
Gerat

Messereinsatz 18 ist nicht
korrekt eingesetzt und
Mixbehdlter 5 dadurch
undicht.

Messereinsatz 18 korrekt einset-
zen (siehe ,Messereinsatz einset-
zen und entnehmen” auf

Seite 42).

Dichtung 17 des Messer-
einsatzes ist defekt.

Neue Dichtung 17 einsetzen (sie-
he ,Dichtungen reinigen, prifen
und austauschen” auf

Seite 110).

Flussigkeit ist aus dem
Mixbehalter 5 ausgetre-
ten und durch den
Uberlauf 12 im Grundge-
rat 13 auf die Arbeitsfla-
che geflossen (siehe
,Uberlauf” auf Seite 63).

Beim Mixen von Flussigkeiten auf
Stufe 10 oder mit der Taste
TURBO dirfen sich maximal

2,5 Liter im Mixbehdlter 5 befin-
den, da sonst Flissigkeit heraus-
geschleudert werden kann. Bei
kleineren Geschwindigkeitsstu-
fen als 10 darf der Mixbehal-
ter 5 bis zum Maximum von 3 Li-
tern gefillt sein.

15



Stérung

Ursache

Beseitigung

Am Deckel 23 des
Mixbehdalters 5 fritt
Flussigkeit aus.

Dichtung 22 ist nicht kor-
rekt eingesetzt.

Dichtung 22 korrekt einsetzen
(siehe ,Dichtungen reinigen, pru-
fen und austauschen” auf

Seite 110).

Dichtung 22 ist defekt.

Neue Dichtung 22 einsetzen (sie-
he ,Dichtungen reinigen, prifen
und austauschen” auf

Seite 110).

Es lasst sich keine
Temperatur einstel-
len.

Es wurde eine Geschwin-
digkeitsstufe 4 - 10 ge-
wahlt.

Geschwindigkeitsstufe O - 3 wah-
len (siehe ,Geschwindigkeit
(STUFE) einstellen” auf Seite 58).

Meine Eingaben

werden standig ge-

dndert.

Du hast eine Eingabe ge-

macht, die mit dem aktuel-

len Programm nicht
moglich ist.

Achte auf Informationen im Dis-
play oder in der Anleitung.

Messereinsatz 18
dreht sich nicht.

Ist die Messeraufnah-
me 11 abgenutzt? Dies
kann z. B. dann passie-

ren, wenn Du eine zu gro-

e Menge Teig
verarbeitet hast.

Tausche die Messeraufnahme 11
gegen eine neue aus (siehe
Messeraufnahme auswech-
seln” auf Seite 113) und beachte
zukinftig die angegebenen
Maximalmengen.

Teile des Gerdtes
sind verfarbt.

Bestimmte Lebensmittel
oder Gewiirze

(z. B. Curry) kénnen den
Kunststoff verfdarben. Dies
ist kein Gerdtefehler.

Abhilfe nicht notwendig, da ge-
sundheitlich unbedenklich.

Es lasst sich keine

grofere Geschwin-

digkeitsstufe als 3
wdhlen.

Es ist eine Temperatur ein-

gestellt.

Temperatur auf O stellen.

Fehlermeldungen
oder Hinweise im
Bildschirm

Warnung vor Fehlbedie-
nung

Folge den Hinweisen am Bild-
schirm.
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18. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen

Miilltonne bedeutet, dass

dieses Gerdt am Ende der Nutzungszeit
nicht Gber den Haushaltsmill entsorgt
werden darf. Das Gerdt ist bei einge-
richteten Sammelstellen, Wertstoffhofen
oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Dies gilt fur das Produkt und alle mit diesem
Symbol gekennzeichneten Zubehérteile.
fur die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren

Dieses Recycling-Symbol
markiert z. B. einen Gegen-
stand oder Materialteile als

und die Umwelt zu entlasten. Informatio-

nen zur Entsorgung und der Lage des

ndchsten Recyclinghofes bekommst du
z. B. bei deiner Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn du die Verpackung entsorgen
mochtest, achte auf die entsprechenden
Umweltvorschriften in deinem Land.

Daten I6schen

Lésche deine personlichen Daten, bevor
du das Gerat entsorgst. Das kénnten
zum Beispiel sein: Verbindungen zu

Apps oder Webseiten, personlichen An-

gaben oder Einstellungen.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekt-
ro- und Elektronikgeraten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet dir Rickgabe-
moglichkeiten direkt in den Filialen und
Markten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir dich kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerates hast du das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt un-
entgeltlich zurickzugeben.

Zusatzlich hast du die Maglichkeit, un-

abhdangig vom Kauf eines Neugerates,

unentgeltlich (bis zu drei) Altgeréate ab-
zugeben, die in keiner Abmessung gré-
Ber als 25 cm sind.

Bitte [sche vor der Rickgabe alle perso-
nenbezogenen Daten.

Bitte entnimm vor der Rickgabe Batteri-
en oder Akkumulatoren, die nicht vom
Altgerat umschlossen sind, sowie Lam-
pen, die zerstdrungsfrei entnommen
werden kdnnen und fihre diese einer se-
paraten Sammlung zu.
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19. Technische Daten Hinweise zur EU-Konformitiitser-

klérung
Modell: SKMS 1200 A1l Hiermit erklart die Butterfly Trading S.ar.l.,
Netzspannung: 230 V ~ 50 Hz dass dieses Produkt den grundlegenden

Anforderungen der RED 2014/53/EU,

Schutzklasse: [

sowie der ROHS-Richtlinie 2011/65/EU
Leistung: 1.200 Watt +2015/863/EU entspricht.

Mixer: 1.000 Watt | Eine vollstiindige EU-Konformitéitserkls-
Kochen: 1.050 Watt rung findest du im Internet unter:

WIFI http://butterflytrading.com/d/389506
Frequenzbe- 2.400 Mhz -
reich: 2483,5 Mhz Verwendete Symbole
Sendeleistung: | 20 dBm Gepriifte Sicherheit. Gerdte mis-
Maximale Foll @ sen den allgemein anerkannten
menae Mixbe- |3 Liter Regeln der Technik geniigen und
hal 9 ) gehen mit dem Produktsicher-
alter 5: heitsgesetz (ProdSG) konform.
Maximale Ge- Mit der CE-Kennzeichnung er-
wichtsbelastbar- |5 kg c € klart die Butterfly Trading S.arr.l.

keit der Waage: die EU-Konformitdt.

Dieses Symbol erinnert daran,
) die Verpackung umweltfreundlich
% zu enfsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertba-
PAP  |re Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

~ D'as'Symbol k“ennzeic.hner Teil.e,
w die in der Spilmaschine gerei-
@5\ nigt werden kénnen.

Das Produkt enthélt kein Bisphenol

® A

Technische Anderungen vorbehalten.
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Aufgrund von Produkt- und Software-
weiterentwicklungen kénnen sich Sym-
bole éndern.

20. Zubehor
bestellen

Auf unserer Webseite findest du Infor-
mationen dariiber, welche Zubehérteile
nachbestellt werden kénnen.

Online bestellen

1. Scanne den QR-Code mit deinem
Smartphone/Tablet.

2.  Mit dem QR-Code kommst du auf
eine Webseite, wo du die Nachbe-
stellung vornehmen kannst.

21. Webseite

Webseite:
www.monsieur-cuisine.com

22. Garantie der

Butterfly Trading
S.arl

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Geréit 3 Jahre Garan-
tie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln die-
ses Produkts stehen lhnen gegen den
Verkaufer des Produkts gesetzliche Rechte
zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch
unsere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdo-
tum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos re-
pariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist
das defekte Gerdt und der Kaufbeleg (Kassen-
bon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrie-
ben wird, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Madingelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schdden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Geréat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schdadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrduchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 389506_2201 und
den Kassenbon als Nachweis fir den
Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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 Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

* Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 389506_2201 Ihre Bedie-
nungsanleitung 6ffnen.

End of Life Zeitraum: 2 Jahre
nach Ablauf der Garantie

Nach Garantieablauf bietet der Hersteller
weiterhin technischen Support fiir einen Zeit-
raum von 2 Jahren an.

Alle Verschlei3teile und der VerschleiBteileer-
satz stehen den Kunden kostenpflichtig zur
Verfigung.

Sollte es wdhrend der Garantiezeit und der
End-of-Life-Dauer wegen fehlender OTA-
Firmware-Update-Funktion zu einem Sicher-
heitsproblem kommen, werden alle Kosten
fir die betroffenen Ersatzteile und die Repa-
ratur vom Hersteller {bernommen.



Dariber hinaus wird eine firmwareseitige L&-

sung zur Verfigung gestellt.
Fir Vermdgens- und Folgeschaden wird nicht
gehaftet.

=2
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: butterfly@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: butterfly@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: butterfly@lidl.ch

IAN: 389506_2201

6—-5- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist.

Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

Butterfly Trading S.a r.l.
53 Bd Royal

2449 Luxembourg
L-Luxembourg
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Butterfly Trading S.a r.l.
53 Bd Royal

2449 Luxembourg
LUXEMBOURG

Stand der Informationen:
09/2022 ID: SKMS 1200 A1_22_V1.2

IAN 389506_2201






