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BestimmungsgemaBe Nutzung

Der Chef Cuisine Akku-Stabmixer ist zum Mixen, Plrieren und Zerkleinern von Lebensmit-
teln in haushaltsiiblichen Mengen bestimmt. Er eignet sich zum Zubereiten von Smoo-
thies, Shakes, Suppen, Saucen, Dips und Babynahrung.

Das Gerat ist ausschlieBlich fir den privaten Gebrauch im Haushalt in geschlossenen
R&umen konzipiert und nicht fiir den gewerblichen Einsatz vorgesehen. Dieses Geréat
wurde speziell fir die Verwendung bei Umgebungstemperaturen zwischen 5 °C und 40 °C
entworfen.

Zielgruppe: Dieses Gerét ist flir Personen ab 14 Jahren mit Grundkenntnissen im
Umgang mit Elektrogeraten bestimmt.

Nehmen Sie keine Verdnderungen am Produkt vor. Verwenden Sie den Akku-Stabmixer
ausschlieBlich flir den vorgesehenen Zweck und nur im privaten Umfeld.

Eine Nichtbeachtung dieser Gebrauchsanleitung, insbesondere der Sicherheitshinweise,
kann zu Verletzungen oder Sachschaden flihren. Alle in dieser Anleitung enthaltenen tech-
nischen Informationen entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung.

Wir Gbernehmen keine Haftung fir Schaden aufgrund von Nichtbeachtung der Anleitung,
nicht bestimmungsgemaBer Verwendung, unsachgemaBen Reparaturen, technischen
Verénderungen oder Modifikationen des Gerates sowie der Verwendung nicht zugelas-
sener Ersatzteile und nicht zugelassenem Zubehor.

Konformitat: Dieses Geréat entspricht den CE-Richtlinien und den Standards IEC 60335-1,
60335-2-9 fur die Sicherheit elektrischer Gerate im Hausgebrauch.

BITTE BEACHTEN SIE: Modifikationen des Gerates werden
nicht empfohlen und sind nicht durch die Garantie gedeckt.




Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit
Trennen Sie den Akku-Stabmixer immer vom USB-C Ladekabel und lhrem Netzteil, bevor
Sie ihn zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen mdéchten.

Laden oder lagern Sie das Gerat nicht in Bereichen mit hohen Temperaturen oder direkter
Sonneneinstrahlung. Vermeiden Sie Wasserkontakt mit dem Motorgehause, arbeiten Sie
nicht mit nassen Handen und verwenden Sie das Gerat nicht in feuchten Umgebungen.

WARNUNG: Entfernen Sie nicht den Akku und verwenden
Sie ihn nicht in anderen Geraten. Es besteht die Gefahr von
Auslaufen, Feuer oder Explosion. Zerlegen, reparieren oder
modifizieren Sie das Gerat nicht. Es besteht Brand- oder
Verletzungsgefahr.

WARNUNG: Die Pirierstabe enthalten sehr scharfe Klingen -
es besteht Verletzungsgefahr. Bitte gehen Sie beim Reinigen
und Zusammenbau besonders vorsichtig damit um.

Die sichere Nutzung lhres Chef Cuisine Akku-Stabmixers

Betreiben Sie den Akku-Stabmixer nicht im Leerlauf ohne Zutaten, nicht mit Uberlast und
nicht im Dauerbetrieb.

Fir die meisten Rezepte reicht eine Mixdauer von bis zu 30 Sekunden, wir empfehlen
maximal 60 Sekunden. Lassen Sie den Akku-Stabmixer nicht langer als 90 Sekunden
durchgéngig laufen.

Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus und lassen Sie es 2 Minuten lang ruhen, damit
der Motor abkulihlen kann, bevor Sie es erneut starten.

VORSICHT: Warten Sie vor dem Abnehmen oder Wechseln der
Plrierstdbe immer, bis die Messer vollstandig zum Stillstand
gekommen sind.




Wichtige allgemeine Informationen

Dieses Gerét darf nicht von Kindern unter 14 Jahren benutzt werden. Halten Sie das Geréat
und das Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 14 Jahren.

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrénkten kdrperlichen, sensorischen oder geis-
tigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung dann benutzt werden, wenn sie dabei beauf-
sichtigt werden oder vorher in die sichere Benutzung eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren sicher verstehen.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn FlUssigkeit aus dem Akku austritt. Es kénnte Feuer
fangen.

Halten Sie das Gerat von offenen Flammen fern. Waschen Sie betroffene Haut und Kleidung
grundlich. Es kann zu Dermatitis und Schaden an der Kleidung kommen.

WARNUNG: Betreiben Sie kein Gerat mit einem beschadigten
Kabel oder Stecker oder nach einem Defekt oder einer
Beschadigung des Gerats. Bringen Sie das Gerat zur Uber-
prufung, Reparatur oder Anpassung zur nachstgelegenen
autorisierten Servicestelle.

Reparaturen an Elektrogeraten dirfen nur von Fachleuten durchgefuhrt werden. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer und Schaden
am Gerat entstehen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung auf.



Willkommen bei Chef Cuisine!

Liebe Chef Cuisine Kunden,

herzlichen Glliickwunsch zum Kauf lhres neuen Akku-Stabmixers! Wir
danken lhnen herzlich fiir Ihr Vertrauen in Chef Cuisine. Mit Ihrer Wahl
setzen Sie auf Qualitdt und Langlebigkeit.

Mixen und pdrieren Sie Uberall: Der Chef Cuisine Akku-Stabmixer bringt
kabellose Freiheit und jede Menge Genuss in die Kliche, an den Tisch
und sogar zur Grillparty. Gesunde Smoothies und stiBe Shakes, samtige
Suppen, perfektes Pesto und feine Saucen — mit zwei Edelstahl-Plrier-
stédben und dem hochwertigen Mixbehélter gelingen im Handumdrehen
kreative und leckere Rezepte.

Mit dem 30 cm langen Plirierstab mit 4 Klingen kénnen Sie jederzeit auch
besonders hohe GeféBe nutzen und groBe Mengen Lebensmittel beson-
ders fein pdrieren.

Dank des kabellosen Designs genieBen Sie maximale Bewegungsfreiheit
beim Mixen und Plrieren. Der ergonomische Griff liegt angenehm in der
Hand, auch bei ldngerer Nutzung. Mit neun Geschwindigkeitsstufen und
zwei unterschiedlich langen Plrierstdben aus Edelstahl meistern Sie jedes
Rezept und jede Anwendung miihelos.

Damit Sie viele Jahre Freude an lhrem neuen Produkt haben, empfehlen
wir lhnen, die Hinweise und Tipps zum sicheren Gebrauch sowie zur
richtigen Pflege und Lagerung aufmerksam durchzulesen.

Viele Fragen zur Handhabung kléren sich dann von selbst. Sie kénnen
Ihren Akku-Stabmixer anschlieBend in Betrieb nehmen und vielseitige
Rezepte einfach und schnell zubereiten.

Wir wtinschen Ihnen viel Freude und guten Appetit!
Ihr Chef Cuisine-Team



Die wichtigsten Merkmale

¢ Kabelloses Design fir mehr Bewegungsfreiheit, nicht nur in der Kiiche

¢ Bis zu 10 Minuten mixen, purieren und zerkleinern mit einer Akkuladung

e Ergonomischer Komfort auch bei langerer Nutzung

¢ Neun Geschwindigkeitsstufen, wahrend der Nutzung sicher wéhlbar

e Zwei Edelstahl-Prierstabe, 20 cm und 30 cm lang fiir hohe Topfe und GefaBe

e Mixbehalter aus bruchsicherem Kunststoff, BPA-frei, geruchs- und geschmacksneutral,
spulmaschinengeeignet. Rutschfester Silikonring schont empfindliche Oberflachen

¢ Leistungsstarker 180-Watt-Motor mit bis zu 23.000 U/min
e Zwei eingebaute Li-lon-Akkus mit je 2.600 mAh, Ladezeit ca. 2 Std.

e Praktischer StandfuB fiir platzsparende Aufbewahrung



Ihr Akku-Stabmixer im Uberblick

Der Chef Cuisine Akku-Stabmixer ist ein vielseitiges Klichengerat. Dank des kabellosen
Designs kdnnen Sie unabhéngig und flexibel arbeiten. Die zwei wechselbaren Pirierstabe
aus Edelstahl ermdglichen die Verwendung mit verschiedenen GeféBen und fir unter-
schiedliche Anwendungen.

Der leistungsstarke 180-Watt-Motor mit bis zu 23.000 U/min sorgt fiir schnelles und effizi-
entes Zerkleinern und Purieren. Mit neun Geschwindigkeitsstufen kénnen Sie die Leistung
perfekt an lhre Zutaten anpassen. Die eingebauten Li-lon-Akkus bieten ausreichend
Energie fur bis zu 10 Minuten Mixen mit einer Akkuladung.

Motoreinheit mit ergonomischem Griff
Geschwindigkeitsanzeige
SPEED-Taste (Geschwindigkeitsregler)
START-Taste

USB-C-Ladeanschluss

20 cm Purierstab aus Edelstahl

30 cm Purierstab aus Edelstahl
Mixbehélter mit Silikonring
USB-C-Ladekabel

© NGO A®NS



Lieferumfang und Zubehor

Stellen Sie beim Auspacken sicher, dass der Lieferumfang vollstédndig ist und der Akku-
Stabmixer und das Zubehor keine Beschadigungen aufweisen.

Lieferumfang und Zubehor

e Chef Cuisine Akku-Stabmixer (Motoreinheit)

e Zwei Pirierstabe aus Edelstahl (20 cm und 30 cm)
e Mixbehalter mit Silikonring, 700 ml
USB-C-Ladekabel



Vor der ersten Nutzung lhres Akku-Stabmixers

Bevor Sie lhren Akku-Stabmixer zum ersten Mal verwenden, sollten Sie einige Vorberei-
tungen treffen:

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und tberprifen Sie das Geréat auf Vollstédndig-
keit und mdgliche Transportschaden. Reinigen Sie die Pirierstdbe und den Mixbehalter
grundlich mit warmem Wasser und etwas Spulmittel. Spllen Sie sie anschlieBend mit
klarem Wasser ab und trocknen Sie sie gut ab. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem
leicht feuchten Tuch ab. Tauchen Sie die Motoreinheit niemals in Wasser oder andere
FlUssigkeiten.

Laden Sie den Akku-Stabmixer vor der ersten Verwendung vollsténdig auf.

Aufladen des Akku-Stabmixers

Verbinden Sie das mitgelieferte USB-C-Ladekabel mit dem Ladeanschluss an der Ober-
seite des Gerats. Stecken Sie das andere Ende des Kabels in einen USB-Netzadapter.
Geeignet sind Netzadapter mit einer Leistung 5 V/2 A (10 W) oder 9 V/2 A mit USB-A-
Anschluss.

Waéhrend des Ladevorgangs leuchtet die Geschwindigkeitsanzeige sequentiell auf. Wenn
alle Lichter dauerhaft leuchten, ist der Akku vollstandig geladen. Eine vollstédndige Ladung
dauert etwa 2 Stunden und ermdglicht bis zu 10 Minuten Nutzung.

HINWEIS: Dieses Gerat unterstlitzt kein USB Power Delivery (PD), daher ist das Aufladen
mit einem USB-C-zu-USB-C-Kabel nicht méglich. Verwenden Sie ausschlieBlich das
mitgelieferte USB-A-zu-USB-C-Kabel.
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Quick-Start: Die Kurzanleitung

e Laden Sie den Akku-Stabmixer vor der Verwendung auf (USB-C). Ein vollstédndiger
Ladevorgang dauert ca. 2 Stunden.

e Wahlen Sie den passenden Plrierstab (20 cm oder 30 cm) je nach Anwendung und
GefaBgroBe

e Befestigen Sie den Purierstab an der Motoreinheit, indem Sie ihn aufsetzen und gegen
den Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet

e Bereiten Sie Ihre Zutaten vor und geben Sie sie in den Mixbehélter oder ein anderes
geeignetes Gefal

e Driicken Sie gleichzeitig die START- und SPEED-Taste, um den Stabmixer zu aktivieren.
e Wahlen Sie mit der SPEED-Taste die gewlinschte Stufe (1-9)
¢ Driicken Sie die START-Taste und halten Sie sie gedriickt, um den Mixvorgang zu beginnen

e Bewegen Sie den Stabmixer wéhrend des Mixens leicht auf und ab, um ein gleich-
maBiges Ergebnis zu erzielen

e Lassen Sie die START-Taste los, um den Mixvorgang zu beenden

e Warten Sie, bis die Klingen vollstédndig zum Stillstand gekommen sind, bevor Sie den
Stabmixer aus dem Mixgut nehmen

Bitte beachten Sie: Bei Nichtbenutzung schaltet der Akku-Stabmixer nach einigen
Sekunden automatisch ab. Durch das gleichzeitige Driicken der START- und SPEED-Taste
aktiveren Sie den Akku-Stabmixer erneut.
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Schirritt flir Schritt: Die ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Die Benutzung des Chef Cuisine Akku-Stabmixers ist einfach und sicher. Die Bedienungs-
schritte sind fir alle Zubereitungsarten grundsétzlich gleich. Lesen Sie sich die folgenden
Anleitungsschritte am besten vor der ersten Benutzung einmal komplett durch. Viele
Fragen ertibrigen sich dann und Sie kdnnen sicher durchstarten!

Montage des Piirierstabs

Waéhlen Sie den passenden Purierstab fur lhre Anwendung. Der 20 cm Purierstab mit 2
Klingen ist ideal fir kleinere Mengen Lebensmittel. Der 30 cm Prierstab mit 4 Klingen ist
besonders fir hohe GefaBe geeignet.

Richten Sie den gewahlten Purierstab an der Motoreinheit aus und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn, bis er sicher einrastet.

ACHTUNG: Solange der Purierstab mit der Motoreinheit
verbunden ist, dirfen die Klingen nicht berthrt werden!

Einschalten des Geréats

Driicken Sie gleichzeitig die START-Taste und die SPEED-Taste, um den Stabmixer zu
aktivieren. Die LED-Anzeige leuchtet auf und zeigt die aktuell eingestellte Geschwindig-
keitsstufe an.

Einstellen der Geschwindigkeit

Driicken Sie die SPEED-Taste, um zwischen den neun verfligbaren Geschwindigkeitsstufen
zu wechseln. Die Geschwindigkeit wird sequentiell von 9 (hoch) bis 1 (niedrig) reduziert.
Nach Erreichen von Stufe 1 erhéht sich die Geschwindigkeit beim nachsten Driicken wieder
auf Stufe 9. Die Geschwindigkeitsanzeige passt sich dynamisch der gewahlten Stufe an.
Die Stufen 1-3 bieten eine niedrige Geschwindigkeit, ideal zum sanften Mixen. Die Stufen
4-6 bieten eine mittlere Geschwindigkeit, fir die meisten Anwendungen. Die Stufen 7-9
bieten eine hohe Geschwindigkeit, fir gréBere Mengen und feinstes Purieren.

HINWEIS: Bei jedem Einschalten wird die zuletzt verwendete Geschwindigkeitsstufe auto-
matisch wieder voreingestellt.
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Mixen und Piirieren

Tauchen Sie Die Messereinheit des Plrierstabes vollsténdig in die zu verarbeitenden
Zutaten ein, bevor Sie das Gerat starten. Achten Sie darauf, dass der Plrierstab mindes-
tens 1 cm Uber dem Boden des GefaBes positioniert ist und dieses nicht berihrt. Driicken
Sie die START-Taste und halten Sie sie gedriickt, um den Mixvorgang zu beginnen.
Bewegen Sie den Stabmixer wahrend des Mixens in kurzen Auf- und Abbewegungen, um
die Zutaten zu zerkleinern. Bewegen Sie den Mixer anschlieBend vor, zurlick und seit-
warts, um eine gleichmaBige Vermischung zu gewahrleisten.

ACHTUNG: Stellen Sie vor dem Starten des Geréts sicher,
dass die Klinge nach unten zeigt. Richten Sie die Klinge
niemals auf sich selbst oder andere Personen. Halten Sie die
Klinge nicht mit den Handen fest, bevor Sie das Gerat starten.

Wenn der Stabmixer stoppt oder am Boden festsitzt

Lassen Sie die START-Taste kurz los. Driicken Sie die Taste erneut, um den Mixvorgang
fortzusetzen.

Beenden des Mixvorgangs

Lassen Sie die START-Taste los, um den Mixvorgang zu beenden. Warten Sie, bis die
Klingen vollstandig zum Stillstand gekommen sind. Heben Sie den Stabmixer erst dann
aus dem Mixgut.

Bei Nichtbenutzung schaltet der Akku-Stabmixer nach einigen Sekunden automatisch ab.
Durch das gleichzeitige Driicken der START- und SPEED-Taste aktiveren Sie den Akku-
Stabmixer erneut.

Abnehmen des Piirierstabs

Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet ist und die Klingen vollstédndig zum Still-
stand gekommen sind. Drehen Sie den Plrierstab im Uhrzeigersinn, um ihn von der Motor-
einheit zu |8sen.

Aufladen des Akku-Stabmixers

Wenn der Akku schwach ist oder das Gerat langere Zeit nicht benutzt wurde, schlieBen Sie
das Ladekabel an, um den Akku aufzuladen. Verbinden Sie das mitgelieferte USB-Kabel
mit dem Ladeanschluss an der Oberseite des Gerats. Stecken Sie das andere Ende des
Kabels in einen USB-Netzadapter mit einer Leistung von 5V/2A (10W) oder 9V/2A und
schlieBen Sie diesen an eine Steckdose an. Wahrend des Ladevorgangs leuchtet die
Geschwindigkeitsanzeige sequentiell auf. Wenn alle Lichter dauerhaft leuchten, ist der
Akku vollstandig geladen.
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Chef Cuisine Tipps & Rezepte

Vielseitige Anwendungsmaglichkeiten

Ihr Chef Cuisine Akku-Stabmixer ist ein wahres Multitalent in der Kiiche. Hier sind einige
Anwendungsbeispiele:

Smoothies und Shakes: Mixen Sie frisches Obst, Joghurt und Milch zu cremigen
Getranken.

Suppen und Saucen: Purieren Sie gekochtes Gemiuse direkt im Kochtopf zu samtigen
Suppen.

Dips und Aufstriche: Bereiten Sie Hummus, Guacamole oder andere Dips im Handum-
drehen zu.

Pesto: Kreieren Sie in wenigen Minuten Ihr eigenes mediterranes Lieblings-Pesto.
Babynahrung: Plrieren Sie gekochtes Gemise und Obst zu feiner Babynahrung.

Crushed Ice: Mit dem 30 cm Purierstab kénnen Sie Eiswirfel fur Cocktails zerkleinern.
Neben den Eiswirfeln sollte sich immer auch ein Fliussigkeitsanteil im Mixbehalter befinden.

Tipps fiir optimale Ergebnisse

¢ Schneiden Sie feste Lebensmittel in kleine Stlcke (ca. 1,5 x 1,5 cm), bevor Sie sie
verarbeiten.

¢ Flllen Sie den Mixbehalter oder andere GefaBe nur zu etwa 2/3, um Spritzer zu
vermeiden.

e Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeitsstufe und erhéhen Sie diese nach
Bedarf.

e Fir eine gleichmaBige Konsistenz bewegen Sie den Stabmixer wahrend des Mixens
leicht auf und ab.

e Bei der Verarbeitung von heiBen FlUssigkeiten lassen Sie diese vor dem Mixen etwas
abkuhlen, um Verbrihungen zu vermeiden.

e Verwenden Sie den 30 cm Prierstab fir hohe Topfe und groBe GefaBe.

¢ Reinigen Sie den Plrierstab direkt nach der Verwendung, um ein Antrocknen von
Lebensmittelresten zu vermeiden.

Schnelle Reinigung des Piirierstabs

Fur eine schnelle Zwischenreinigung wahrend der Zubereitung fiillen Sie den Mixbehélter
zur Halfte mit warmem Wasser und geben Sie 2 Tropfen Spulmittel hinzu. Tauchen Sie den
Purierstab ein und lassen Sie ihn bei maximaler Geschwindigkeit fir 15 Sekunden laufen.
Wiederholen Sie den Vorgang mit klarem Wasser 2-3 Mal.
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Kreative Rezeptideen fiir den schnellen Start

Cremige Tomatensuppe
e 500 g reife Tomaten

e 1 Zwiebel, gewurfelt

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 500 ml GemUsebriihe

e 100 ml Sahne

e QOlivendl, Salz, Pfeffer, Basilikum

Zubereitung: Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anschwitzen. Tomaten zugeben und kurz
mitbraten. Mit Brihe abléschen und 15 Minuten kdécheln lassen. Mit dem Akku-Stabmixer
direkt im Topf purieren. Sahne unterrihren, mit Salz, Pfeffer und Basilikum abschmecken.

Griiner Smoothie
e Banane

1 Handvoll Spinat

¢ 1 Apfel, entkernt und gewdurfelt
e 200 ml Apfelsaft

e 1 EL Zitronensaft

e Optional: 1 TL Honig

Zubereitung: Alle Zutaten in den Mixbehélter geben und mit dem Akku-Stabmixer cremig
purieren. Sofort genieBen.

Hausgemachtes Pesto
e 50 g Basilikumblatter

e 30 g Pinienkerne

e 30 g Parmesan, gerieben
¢ 1 Knoblauchzehe

e 80 ml Olivendl

e Salz und Pfeffer

Zubereitung: Alle Zutaten in den Mixbehalter geben und mit dem Akku-Stabmixer purieren,
bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Chef Cuisine Profi-Tipp: Die Emulsions-Methode

Perfekte Mayonnaise und Saucen gelingen mit einem einfachen Trick: Halten Sie den Pdrier-
stab schrédg am GefaBrand und beginnen Sie mit der niedrigsten Stufe. Ziehen Sie den Mixer
langsam nach oben, wahrend Sie die Geschwindigkeit erhéhen. Diese Technik sorgt flr
optimale Luftzufuhr und verhindert das ,Brechen“ der Emulsion. Verwenden Sie Zutaten
mit Zimmertemperatur — so gelingt die Bindung deutlich besser als mit kalten Zutaten aus
dem Kuhlschrank.

Nach der Nutzung: Pflege, Reinigung und Lagerung

Bei Beachtung der folgenden Pflegeanleitung und unseren Tipps zur Reinigung wird Ihnen
der Chef Cuisine Akku-Stabmixer viele Jahre Freude bereiten.

HINWEIS: Trennen Sie den Akku-Stabmixer vor einer Reinigung immer vom USB-C Lade-
kabel.

Reinigung der Motoreinheit

Wischen Sie die Motoreinheit mit einem trockenen Mikrofasertuch ab. Bei hartndckigen
Flecken verwenden Sie ein leicht feuchtes Tuch und trocknen Sie die Oberflache sofort ab.
Splulen Sie die Motoreinheit niemals mit Wasser ab oder tauchen Sie sie in Wasser ein.

Reinigung der Piirierstabe und des Mixbehalters

Purierstédbe und Mixbehalter mit warmem Wasser und mildem Spulmittel reinigen.
Verwenden Sie einen weichen Schwamm oder eine weiche Blirste, um Lebensmittelreste
zu entfernen. Achten Sie besonders auf die scharfen Klingen und vermeiden Sie direkten
Kontakt. Trocknen Sie alle Teile griindlich, bevor Sie sie lagern.

HINWEIS: Der Mixbehalter ist spllmaschinengeeignet. Die Purierstibe sollten vorzugsweise
von Hand gereinigt werden, um die Schérfe der Klingen zu erhalten.

Bequeme Reinigung des Piirierstabs

Entfernen Sie Lebensmittelreste, vermeiden Sie Kontakt mit den Klingen. Flllen Sie den
mitgelieferten Mixbecher mit Wasser, bis der Klingenschutz bedeckt ist — bei fetthaltigem
Mixgut 2 Tropfen Spulmittel hinzufligen. Tauchen Sie den Plrierstab ein und lassen Sie ihn
bei maximaler Geschwindigkeit fir 15 Sekunden laufen, halten Sie ihn dabei senkrecht.
Wiederholen Sie den Vorgang mit klarem Wasser 2-3 Mal. Reinigen Sie die Klingen vorsichtig
mit einer weichen Blrste. Lassen Sie den Purierstab kopfliber an der Luft trocknen.

Sichere Lagerung

Bewahren Sie den Akku-Stabmixer nach Gebrauch an einem trockenen, vor dem Zugriff
durch Kinder gesicherten Ort auf. Nutzen Sie den praktischen StandfuB fiir eine platzspa-
rende Aufbewahrung. Schitzen Sie die Klingen vor Beschadigungen, indem Sie sie nicht
mit anderen Kiichenutensilien in Kontakt bringen.
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Schnelle Hilfe bei Problemen

Fir haufige Fragen und Probleme, die beim Gebrauch auftreten kdnnen, finden Sie hier

die Erklarungen:

Problem

Gerét lasst sich
nicht aufladen
(Anzeige
leuchtet beim
Anschluss an
die Stromversor-
gung nicht auf)

Ursache

e USB-Kabel ist nicht
richtig am Geréat ange-
schlossen.

e USB-Kabel ist nicht
richtig an der Strom-
quelle angeschlossen.

e Es wird ein USB-C-zu-
USB-C-Kabel verwendet.

Lésung

e Stellen Sie sicher, dass das USB-
Kabel vollstdndig in den Ladeanschluss
eingesteckt ist.

e Stellen Sie sicher, dass das USB-
Kabel richtig an die Stromquelle ange-
schlossen ist.

¢ Dieses Gerét unterstiitzt kein USB

Power Delivery (PD). Verwenden Sie das
mitgelieferte USB-A-zu-USB-C-Kabel.

Gerat lasst sich
nicht einschalten

® Die beiden Tasten
werden nicht gleichzeitig
gedrickt.

e Der Akku ist leer.

¢ Driicken Sie die Geschwindigkeits-
taste und die Start-Taste gleichzeitig.

e Laden Sie das Gerat Gber das USB-
Kabel auf.

Gerat schaltet
sich nicht aus

e Kein separater Ein-/
Ausschalter vorhanden.

e Das Gerat schaltet sich nach ca.
6 Sekunden Inaktivitdt automatisch aus.

Gerat funktio-
niert nicht

e Gerat wird gerade aufge-
laden.

o Uberhitzung durch
langere Nutzung.

e Das Gerat kann wéhrend des Ladevor-
gangs nhicht betrieben werden. Ziehen
Sie das Ladekabel ab.

e Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

Kurze Laufzeit

¢ Aufladen bei extremen

e Laden Sie das Gerét bei einer Umge-

nach dem Temperaturen bungstemperatur

Aufladen (zu heiB oder zu kalt). von 5-30 °C auf.

Lose Teile e Plrierstab ist nicht sicher | ¢ Befestigen und verriegeln Sie alle
wéhrend des verriegelt. Komponenten fest.

Betriebs

Klingen drehen e Zutaten sind stecken e Stellen Sie sicher, dass der Akku-

sich nicht/ geblieben. Stabmixer ausgeschaltet ist. Entfernen
drehen sich Sie zunachst den Purierstab vom Gerat
langsam/lautes und dann blockierende Zutaten.
Gerausch e Verarbeiten Sie keine zu harten

e Harte Zutaten
(z.B. Eis, Kaffeebohnen)
blockieren die Klingen.

Zutaten.
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Haufig gestellte Fragen (FAQ)

F: Wie lange hélt der Akku bei voller Ladung?
A: Bei voller Ladung kénnen Sie den Akku-Stabmixer insgesamt bis zu 10 Minuten nutzen.

F: Kann ich den Akku-Stabmixer wahrend des Ladevorgangs benutzen?
A: Nein, das Geréat kann wéhrend des Ladevorgangs nicht betrieben werden. Ziehen Sie
das Ladekabel ab, um das Gerat zu benutzen.

F: Kann ich heiBe Fliissigkeiten mit dem Stabmixer verarbeiten?
A: Ja, aber lassen Sie heiBe Flissigkeiten vor dem Mixen etwas abkulhlen (auf unter 40 °C),
um Verbrihungen zu vermeiden.

F: Sind die Piirierstdbe spiilmaschinengeeignet?
A: Die Purierstabe kdnnen in der Spllmaschine gereinigt werden, jedoch empfehlen wir die
Handreinigung, um die Schérfe der Klingen l&nger zu erhalten.

F: Wie lange dauert das vollstdndige Aufladen des Akku-Stabmixers?
A: Eine vollstédndige Ladung dauert etwa 2 Stunden.

F: Kann ich den Akku-Stabmixer fiir das Zerkleinern von Eiswiirfeln verwenden?
A: Ja, verwenden Sie daflir den 30 cm Prierstab mit 4 Klingen, der speziell fir das Zerklei-
nern von Eiswrfeln geeignet ist. Geben Sie immer einen Anteil Flissigkeit hinzu.

F: Wie weiB ich, wann der Akku fast leer ist?

A: Die Geschwindigkeitsanzeige zeigt einen niedrigen Akkustand an, und die Leistung des
Geréts nimmt merklich ab.
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Garantie

Ihr Chef Cuisine Akku-Stabmixer besitzt eine zweijahrige gesetzliche Gewahrleistung.
Fir den eingebauten Akku tbernehmen wir eine sechsmonatige Gewahrleistung.

Hinweise zur Entsorgung

Entsorgung des Altgerates

Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion und Sicherheit
notwendig waren. Im Restmdill oder bei falscher Behandlung kdnnen diese der

mmmm Menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben Sie |hr Altgerat
deshalb auf keinen Fall in den Restmdill.

ﬁ Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach wertvolle Materialien.

e Nutzen Sie die von lhrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerdte. Informieren Sie sich gegebenen-
falls bei lhrem Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder bei lhrem Handler.

e Sorgen Sie dafir, dass lhr Altgerét bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

Entsorgung der Verpackung

“ Die Verpackung schitzt das Gerét vor Transportschaden. Die Verpackungs-
‘ materialien sind recyclebar, ihre Riickflihrung in den Materialkreislauf spart
= ’ Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie deshalb die
nicht mehr bendtigte Verpackung an den Sammelstellen flir das Verwertungs-
system ,,Griiner Punkt”.

Entsorgung des Akkus

Nicht-Motoreinheit-Teile: Befolgen Sie die lokalen kommunalen Recyclingregeln.

Motoreinheit (enthélt Lithium-Akku): Entladen Sie den Akku vollsténdig vor der Ent-
sorgung. Geben Sie das Gerét bei Kleingerate-Recyclingprogrammen oder autorisierten
Elektroschrott-Zentren ab. Entsorgen Sie es niemals im normalen Hausmdill.

Oko-Hinweis: Lithium-Akkus sind wertvolle recycelbare Ressourcen.
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Technische Daten

Chef Cuisine Akku-Stabmixer
Modell: 4573-CC

MaBe & Gewichte
e Hohe 39,5 cm (mit 20 cm Stab), 53,5 cm (mit 30 cm Stab)

e Gewicht 650 g /682 g

Stromversorgung
e Zwei eingebaute Li-lon-Akkus mit je 2.600 mAh

e Ladezeit ca. 2 Stunden

e Betriebszeit bis zu 10 Minuten pro Akkuladung
Leistung 180 Watt

Drehzahl bis zu 23.000 U/min
Geschwindigkeitsstufen: 9

Material

Motorgehéduse: Hochwertiger Kunststoff
Pirierstébe: Edelstahl

Mixbehélter: BPA-freier Kunststoff, 700 ml

Technische Anderungen vorbehalten!
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Zertifizierungen

Dieses Gerét entspricht den CE-Richtlinien und den Standards
< ( IEC 60335-1, 60335-2-14 und EN 62233 fir die Sicherheit elektrischer

Geréte im Hausgebrauch.

Kontaktinformationen

CHEF CUISINE Tel. 0800 000 3718
Loyalty for Brands GmbH support@chef-cuisine.de
Meerbuscher StraBe 78

www.chef-cuisine.de
40670 Meerbusch

Stand: September 2025
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