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BestimmungsgemaBe Nutzung

Der Chef Cuisine Gemuseschneider ist zum Schneiden, Raspeln und Reiben von Gemuise,
Obst und anderen Lebensmitteln in haushaltstblichen Mengen bestimmt. Er eignet sich zur
Zubereitung von Rohkostsalaten, Gratins, Auflaufen und frischen GemUse-Kreationen.

Das Gerat ist ausschlieBlich fur den privaten Gebrauch im Haushalt in geschlossenen
Raumen konzipiert und nicht fir den gewerblichen Einsatz vorgesehen. Der GemUuse-
schneider ist ausschlieBlich als Zubehor fir die Chef Cuisine Digitale Klichenmaschine
4585-CC bestimmt.

Zielgruppe: Dieses Gerat ist flr Personen ab 14 Jahren mit Grundkenntnissen im Umgang
mit Elektrogeraten bestimmt.

Nehmen Sie keine Veranderungen am Produkt vor. Verwenden Sie die Klichenmaschine
ausschlieBlich fir den vorgesehenen Zweck.

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

Wir Gbernehmen keine Haftung fur Schaden aufgrund von Nichtbeachtung der Anleitung,
nicht bestimmungsgemaBer Verwendung, unsachgemaBen Reparaturen, technischen Veran-
derungen oder Modifikationen des Gerates sowie der Verwendung nicht zugelassener
Ersatzteile und nicht zugelassenem Zubehér.

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

WICHTIG: Das Geréat ist ausschlieBlich fur die Verwendung mit
der Chef Cuisine Digitalen Kiichenmaschine (Modell 4585-CC)
geeignet und vorgesehen. Eigenstandige Nutzung nicht méglich.




Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit

Trennen Sie die Kiichenmaschine immer von der Stromversorgung, bevor Sie den Gemduise-
schneider montieren, demontieren oder reinigen mdchten.

GEFAHR: Die Edelstahlklingen der Schneideeinséatze sind
extrem scharf — es besteht Verletzungsgefahr. Gehen Sie beim
Reinigen und bei der Montage besonders vorsichtig damit um.
Greifen Sie niemals in die Schneideeinsitze, wahrend das Gerat
in Betrieb ist.

Verwenden Sie den Chef Cuisine GemUseschneider ausschlieBlich in geschlossenen Rdumen.
Schiitzen Sie das Gerat stets vor Nasse und verwenden Sie es nicht mit nassen Handen.

WARNUNG: Verwenden Sie ausschlieBlich den mitgelieferten
Stopfer zum Nachschieben der Zutaten. Fiihren Sie niemals
Finger, Besteck oder andere Gegenstande in den Einfiill-
schacht ein, wahrend das Gerét in Betrieb ist.

VORSICHT: Uberfiillen Sie den Einfiillschacht nicht und schieben
Sie die Zutaten nur mit dem dafiir vorgesehenen Stopfer nach.

Die sichere Nutzung lhres Chef Cuisine Gemiiseschneiders

Betreiben Sie den Gemiiseschneider nicht im Leerlauf ohne Zutaten, nicht mit Uberlast und
nicht im Dauerbetrieb. Die empfohlene Betriebszeit betragt 5 Minuten, maximal 15 Minuten
pro Durchgang. Lassen Sie das Gerat nach langerer Nutzung abkiihlen, bevor Sie es
erneut verwenden

VORSICHT: Warten Sie vor dem Abnehmen des Gemiise-
schneiders oder dem Wechseln der Schneideeinsatze immer,
bis alle beweglichen Teile vollstandig zum Stillstand gekom-
men sind.

Stellen Sie sicher, dass alle Teile korrekt montiert sind, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen. Verwenden Sie nur frische Zutaten fiir optimale Ergebnisse und hygienische
Sicherheit.



HINWEIS: Kihlen Sie weiches Gemdiise vor der Verarbeitung flr etwa 30 Minuten im Kuhl-
schrank an. Dies erleichtert die Verarbeitung und sorgt fur bessere Schnittergebnisse.

WICHTIG: Beachten Sie die Hygienevorschriften — wichtig ist
die sofortige, grindliche Reinigung nach Verwendung.

Wichtige allgemeine Informationen

Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 14 Jahren benutzt werden. Halten Sie das Gerat
und alle Zubehorteile auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 14 Jahren.

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrénkten kdrperlichen, sensorischen oder geis-
tigen Féhigkeiten 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.

Trennen Sie die Klichenmaschine immer durch Ziehen des Netzsteckers vom Strom,
bevor Sie den GemUseschneider montieren oder reinigen oder wenn Sie ihn nicht
verwenden. Schalten Sie bei Nichtverwendung immer alle Bedienelemente auf ,,0 / Aus®.

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

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

HINWEIS: Beachten Sie zusatzlich die ausfiihrliche Gebrauchsanleitung und die Sicher-
heitshinweise lhrer Chef Cuisine Digitalen Kiichenmaschine.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung auf.



Willkommen bei Chef Cuisine!

Liebe Chef Cuisine Kunden,

herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gemdiseschneiders! Wir
danken Ihnen herzlich fir Ihr Vertrauen in Chef Cuisine. Mit Ihrer Wahl
setzen Sie auf Qualitdt und Langlebigkeit.

Ihr neuer Gemdiiseschneider ist die perfekte Ergdnzung fir Ihre Klichen-
maschine von Chef Cuisine. Ob schneiden, raspeln oder reiben — mit den
drei austauschbaren Schneideeinséatzen bereiten Sie Gemdlise, Obst und
andere Zutaten in Sekundenschnelle zu. Der groBe Einfillschacht ermég-
licht eine komfortable Handhabung auch bei gréBeren Stlicken, wahrend
der praktische Stopfer fir maximale Sicherheit sorgt.

GleichméaBige Scheiben fir Gratins, feine Julienne-Streifen fiir Salate
oder grobe Raspel fiir Rohkost — mit drei austauschbaren Edelstahl-
Schneideeinsétzen sparen Sie Zeit und haben die Hande frei. Der kraft-
volle Antrieb Ihrer Kiichenmaschine nimmt Ihnen das Schneiden, Raspeln
und Reiben ab, schnell, sicher und miihelos. So wird die Gemiisevorbe-
reitung zum entspannten Moment der Klichenroutine.

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

Viele Fragen zur Handhabung kldren sich dann von selbst. Sie kbnnen
Ihren Gemt iseschneider anschlieBend in Betrieb nehmen und kreative
Gemdlise-Kreationen einfach und schnell zubereiten.

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



Sie haben Lust auf mehr Funktionen?

Erganzen Sie Ihre Kiichenmaschine ganz individuell mit perfekt abgestimmtem Chef Cuisine
Zubehor: Profi-Standmixer, Gemiseschneider und Edelstahl-Pasta-Maker bringen noch
mehr Abwechslung in lhre Kliche!

Die wichtigsten Merkmale

e Perfekte Ergénzung fir Kichenmaschinen von Chef Cuisine

e Muheloses Schneiden, Raspeln und Reiben — schnell, sicher und miihelos
¢ Drei austauschbare Edelstahl-Schneideeinsétze fiir kreative Rezeptideen
¢ Feiner Reibeeinsatz fir Raspel und Julienne-Streifen

¢ Grober Reibeeinsatz fiir Rohkost und herzhafte Gemusegerichte

e Scheibenschneider flr gleichméBige Scheiben in perfekter Starke

e Hochwertiger, lebensmittelechter Kunststoff

¢ Einfache Bedienung Uber den Drehregler und Timer der Kiichenmaschine
e |deal fir Rohkostsalate, Gratins, Auflaufe und frische Gemuse-Kreationen
¢ GroBe Einfulléffnung fur komfortable Handhabung

Schneller Wechsel der Schneideeinsétze durch sicheren Bajonettverschluss



Ihr Gemiiseschneider im Uberblick

Der Chef Cuisine Gemuseschneider ist ein vielseitiges Klichengerét, das speziell fur die
Verwendung mit lhrer Chef Cuisine Digitalen Klichenmaschine entwickelt wurde. Dank der
drei austauschbaren Schneideeinsétze kénnen Sie verschiedenste Gemuse- und Obst-
kreationen zubereiten.

Der kraftvolle Antrieb lhrer Kiichenmaschine sorgt fir schnelles und effizientes Schneiden,
Raspeln und Reiben. Mit dem groBen Einflllschacht kénnen Sie auch gréBere Gemise-
stlicke problemlos verarbeiten.

Stopfer

Schneidegehéuse mit groBer Einfilléffnung
Verschlussaufsatz

Feiner Reibeeinsatz (fiir feine Raspel)

Grober Reibeeinsatz (fiir Rohkost)
Scheibenschneider (fir gleichméaBige Scheiben)

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Besonderheiten

e GleichmaBige Ergebnisse wie in der Profikliche
e Drei Schneideeinsatze fir jede GemUsekreation

Sichere und einfache Handhabung
e Schneller Wechsel der Einsatze durch Bajonettverschluss
e Kompatibel mit Chef Cuisine Kiichenmaschinen



Lieferumfang und Zubehor

Stellen Sie beim Auspacken sicher, dass der Lieferumfang vollsténdig ist und der Gemu-
seschneider sowie das Zubehor keine Beschadigungen aufweisen.

Lieferumfang

e Chef Cuisine Gemiiseschneider (Schneidegehause)
e Feiner Reibeeinsatz (fir feine Raspel)

e Grober Reibeeinsatz (fir Rohkost)

e Scheibenschneider (fur gleichmaBige Scheiben)

¢ Verschlussaufsatz

e Stopfer

e Gebrauchsanleitung

Kompatibilitat
Kompatibel mit der Chef Cuisine Digitalen Kiichenmaschine Modell 4585-CC.



Vor der ersten Nutzung lhres Gemiiseschneiders

Bevor Sie Ihren Gemuseschneider zum ersten Mal verwenden, sollten Sie einige Vorberei-
tungen treffen:

Auspacken und Vorbereitung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Uberprifen Sie das Geréat auf Vollstédndig-
keit und mdgliche Transportschaden. Stellen Sie sicher, dass Ihre Chef Cuisine Kiichen-
maschine auf einer stabilen, ebenen Flache steht.

Erste Reinigung

Reinigen Sie alle Teile des GemUseschneiders grindlich mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel. Spilen Sie sie anschlieBend mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie gut ab.

VORSICHT: Die Schneideeinséatze haben sehr scharfe
Klingen. Gehen Sie beim Reinigen besonders vorsichtig vor
und vermeiden Sie direkten Kontakt mit den Klingen.

Die Schneideeinsatze

Machen Sie sich mit den verschiedenen Schneideeinsatzen vertraut:

¢ Feiner Reibeeinsatz: Fur feine Raspel und Julienne-Streifen
e Grober Reibeeinsatz: Fir Rohkost und herzhafte Gemusegerichte
e Scheibenschneider: Fir gleichméBige Scheiben in perfekter Starke

Lesen Sie vor der ersten Verwendung auch die Gebrauchsanleitung Ihrer Chef Cuisine
Kiichenmaschine, um sich mit den Bedienungselementen vertraut zu machen.

Stellen Sie sicher, dass Ihre Chef Cuisine Kiichenmaschine ordnungsgeman funktioniert
und alle Sicherheitsfunktionen einwandfrei arbeiten.

WICHTIGER HINWEIS: Verwenden Sie den Gemuseschneider nur mit der Chef Cuisine
Digitalen Kiichenmaschine. Andere Gerate sind nicht kompatibel.
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Quick-Start: Die Kurzanleitung

e Stellen Sie sicher, dass lhre Chef Cuisine Kiichenmaschine ausgeschaltet und vom
Strom getrennt ist

¢ Entfernen Sie die vordere Abdeckung der Kiichenmaschine @

e Wahlen Sie den passenden Schneideeinsatz (fein, grob oder Scheiben) und
setzen Sie ihn in das Messergehause ein

e Setzen Sie das Messergehduse in das Schneidegehduse ein

e Setzen Sie den Verschluss auf das Schneidegehduse auf und drehen ihn gegen den
Uhrzeigersinn, bis er horbar einrastet

¢ Verbinden Sie das Schneidegehduse mit der Antriebseinheit der Kiichenmaschine und
verriegeln Sie es gegen den Uhrzeigersinn @

e Stellen Sie einen Auffangbehélter unter den Auslass des Schneidegehduses
e Schneiden Sie das Gemuse in handliche Stlicke, die durch den Einflllschacht passen

e SchlieBen Sie die Kiichenmaschine an die Stromversorgung an und wahlen Sie die
gewUlinschte Geschwindigkeit (3-5)

e Geben Sie das Gemduse in den Einfiillschacht und driicken Sie es vorsichtig mit dem
Stopfer nach @

e Nach dem Schneiden: Kiichenmaschine ausschalten und Netzstecker ziehen

e Reinigen Sie alle verwendeten Teile erst nach dem AbkUhlen

Zusammenbau
des Gemiiseschneiders
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Schirritt flir Schritt: Die ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Die Benutzung des Chef Cuisine Gemuseschneiders ist einfach und sicher. Die Bedie-
nungsschritte sind fur alle Zubereitungsarten grundsatzlich 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!

Vorbereitung und Aufstellung

Stellen Sie sicher, dass lhre Chef Cuisine Klichenmaschine auf einer stabilen, ebenen
Oberflache steht, ausgeschaltet und vom Strom getrennt ist. Entfernen Sie die vordere
Abdeckung der Klichenmaschine.

Auswahl und Montage des Schneideeinsatzes

Schneideeinsatz auswéihlen

¢ Feiner Reibeeinsatz:
Ideal fUr feine Raspel, Julienne-Streifen, Parmesan und Zitronenschale

e Grober Reibeeinsatz:
Perfekt fir Rohkostsalate, Kartoffelrdsti und herzhafte Gemusegerichte

e Scheibenschneider:
Fir gleichmaBige Scheiben von Gurken, Radieschen, Kartoffeln flir Gratins

Montage des Schneideeinsatzes
1.Nehmen Sie den gewahlten Schneideeinsatz zur Hand

2.Setzen Sie ihn in das Schneidegehduse des Gemiseschneiders ein

3.Setzen Sie den Verschluss auf das Schneidegehaduse auf und drehen ihn gegen den
Uhrzeigersinn, bis er horbar einrastet

VORSICHT: Beriihren Sie die scharfen Klingen nicht direkt
mit den Fingern!

Befestigung des Gemiiseschneiders

Setzen Sie den montierten Gemuseschneider auf die Antriebswelle lhrer Chef Cuisine
Kichenmaschine und verriegeln Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn.

Stellen Sie einen geeigneten Auffangbehalter unter den Auslass des Gemuseschneiders.

WICHTIGER HINWEIS: Der Gemliseschneider muss fest und sicher montiert sein, bevor
Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
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Vorbereitung der Zutaten

So bereiten Sie lhr Gemiise und Obst fiir eine schonende und saubere Verarbeitung vor:
e Waschen Sie alle Zutaten griindlich

e Entfernen Sie Schalen, Kerne und ungenieBbare Teile nach Bedarf
e Schneiden Sie groBere Stiicke so zu, dass sie bequem in den Einfiillschacht passen
¢ Entfernen Sie harte Teile wie Stiele oder Kerne

Tipps fiir optimale Ergebnisse:
e Kihlen Sie weiches GemUse vor der Verarbeitung an

¢ Verwenden Sie feste, nicht Uberreife Friichte
e Schneiden Sie Zutaten in gleichm&Bige Stlicke

Bedienung der Kiichenmaschine

SchlieBen Sie die Chef Cuisine Digitale Kichenmaschine an die Stromversorgung an.
Wahlen Sie eine niedrige bis mittlere Geschwindigkeitsstufe (1-3) flir optimale Ergebnisse.
Hohere Geschwindigkeiten kénnen zu ungleichméBigen Ergebnissen fihren.

Arbeiten mit dem Gemiiseschneider

Starten Sie die Verarbeitung

1.Geben Sie die vorbereiteten Zutaten portionsweise in den Einflllschacht

2. Starten Sie die Kiichenmaschine mit der gewé&hlten Geschwindigkeitsstufe
3.Verwenden Sie ausschlieBlich den mitgelieferten Stopfer zum Nachschieben

Wahrend der Verarbeitung
e Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt

e Schieben Sie die Zutaten gleichméBig und ohne Druck nach
* Uberfillen Sie den Einfillschacht nicht
e Bei Bedarf kénnen Sie kurz pausieren und neu starten

WARNUNG: Fiihren Sie niemals Finger oder andere Gegen-
stande in den Einflllschacht ein!
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Beenden und Abnehmen des Gemiiseschneiders

Beenden der Verarbeitung
1.Schalten Sie die Klichenmaschine aus (Geschwindigkeitsregler auf 0)

2.Warten Sie, bis alle beweglichen Teile vollstandig zum Stillstand gekommen sind
3.Ziehen Sie den Netzstecker der Klichenmaschine

Gemiiseschneider sicher abnehmen
1.Entriegeln Sie den Aufsatz im Uhrzeigersinn

2.Nehmen Sie den Gemiiseschneider vorsichtig von der Antriebswelle der Kiichenma-
schine ab

3.Lo6sen Sie den Verschlussaufsatz, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen
4.Entnehmen Sie vorsichtig den Schneideeinsatz

VORSICHT: Die Schneideeinsatze sind sehr scharf - greifen
Sie niemals direkt in das Messergehause!

Wechsel der Schneideeinsatze

Fir verschiedene Zubereitungen kénnen Sie die Schneideeinsétze schnell und einfach
wechseln:
1.Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet und stillsteht

2.Nehmen Sie das Schneidegehduse von der Kiichenmaschine wie oben beschrieben ab
3.Nehmen Sie den aktuellen Schneideeinsatz heraus
4.Setzen Sie den neuen Einsatz in das Schneideghduse ein

5.Setzen Sie den Verschluss auf das Schneidegehause und verriegeln Sie diesen gegen
den Uhrzeigersinn

6. Montieren Sie den Gemuseschneider wieder auf die Klichenmaschine

14



Chef Cuisine Tipps & Rezepte

Was konnen Sie mit lhrem Gemiiseschneider alles zubereiten?

lhr Chef Cuisine Gemiseschneider ist ein wahres Multitalent und bereichert lhre Kiiche.
Hier sind einige Anwendungsbeispiele:

Mit dem feinen Reibeeinsatz
e Julienne-Streifen fir asiatische Salate

¢ Feine Karottenstifte fir Rohkost
e Parmesan fir Pasta-Gerichte

e Zitronenschale fur Desserts

e Ingwer fir Tees und Marinaden

Mit dem groben Reibeeinsatz
¢ Kartoffelrosti und Reibekuchen

¢ Rohkostsalate mit Karotten und Roter Bete
e Apfel-Karotten-Salat
e Coleslaw mit WeiBkohl

e Kase fur Auflaufe und Gratins

Mit dem Scheibenschneider
¢ GleichmaBige Gurkenscheiben fur Salate

¢ Radieschenscheiben fur Butterbrote
e Kartoffelscheiben fir Gratins

e Zwiebelringe fur Burger

e Apfelscheiben fir Kuchen

Tipps flr optimale Ergebnisse

Temperatur beachten
Kuhlen Sie weiches Gemuse vor der Verarbeitung an, um saubere Schnitte zu erzielen

Richtige Geschwindigkeit wahlen
Verwenden Sie niedrige bis mittlere Geschwindigkeitsstufen fir gleichméBige Ergebnisse

Portionsweise arbeiten
Verarbeiten Sie nicht zu groBe Mengen auf einmal

Stopfer verwenden
Nutzen Sie immer den mitgelieferten Stopfer — niemals die Finger oder andere Gegenstande!

Frische Zutaten verarbeiten
Verwenden Sie frisches, am besten festes GemUse und Zutaten fiir beste Ergebnisse

15



Kreative Rezeptideen fiir den schnellen Start

Bunter Rohkostsalat
e 2 Karotten

¢ 1 Rote Bete (gekocht)
1/4 WeiBkohl

e 1 Apfel

e 2 EL Sonnenblumenkerne
e 3 EL Olivendl

e 2 EL Apfelessig

e Salz, Pfeffer, Honig

Zubereitung: Verwenden Sie den groben Reibeeinsatz fur alle Zutaten. Karotten, Rote
Bete und Apfel raspeln, WeiBkohl fein schneiden. Mit Sonnenblumenkernen mischen.
Dressing aus O, Essig, Salz, Pfeffer und einem Teeldffel Honig zubereiten und untermengen.

Klassisches Kartoffelgratin
¢ 1 kg festkochende Kartoffeln

e 300 ml Sahne

e 200 ml Milch

e 100 g geriebener Kase
e 2 Knoblauchzehen

e Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung: Mit dem Scheibenschneider gleichmaBige Kartoffelscheiben schneiden.
Auflaufform mit Knoblauch ausreiben. Kartoffeln schichtweise einlegen, wiirzen. Sahne-
Milch-Mischung darlber gieBen, mit Kése bestreuen. Bei 180 °C ca. 45 Minuten backen.

Asiatischer Gemiisesalat
e 2 Karotten

e 1 Gurke

¢ 1 Paprika

e 100 g Sojasprossen
e 2 EL Sesamdl

e 2 EL Reisessig

e 1 TL Honig

e 1 TL Sesamsamen

Zubereitung: Karotten mit dem feinen Reibeeinsatz zu Julienne-Streifen verarbeiten. Gurke
und Paprika mit dem Scheibenschneider in diinne Scheiben schneiden. Mit Sojasprossen
mischen. Dressing aus Sesamdl, Reisessig und Honig zubereiten, mit Sesamsamen
garnieren.
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Chef Cuisine Profi-Tipp: Die Schichtmethode
Fir perfekte Gratins und Auflaufe verwenden Sie die Schichtmethode: Schneiden Sie alle
Zutaten mit dem Scheibenschneider in gleichmaBige Scheiben.

Legen Sie diese Uberlappend in die Auflaufform — so garen alle Schichten gleichmaBig und
das Ergebnis wird besonders appetitlich.

Verwenden Sie verschiedene Gemiusesorten flr bunte, abwechslungsreiche Schichten.

Appetit auf noch mehr Rezeptideen?
Erweitern Sie lhre Kiichenmaschine individuell:
Profi-Standmixer fiir Smoothies, Suppen und mehr

Fleischwolf-Set mit umfangreichem Zubehér fir frisches Hackfleisch und hausge-
machte Wrste, selbstgemachte Teigwaren

Cookie-Maker fur unwiderstehliches Gebéack
Edelstahl-Pasta-Maker mit Teigroller, Fettucine- und Spaghetti-Schneider fiir Pasta a I'ltalia

Das Zubehor ist separat erhaltlich, so kénnen Sie lhre Digitale Kiichenmaschine nach
Ihren persénlichen Wiinschen zu einem universellen System erweitern.

Nach der Nutzung: Pflege, Reinigung und Lagerung

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

Hinweis: Trennen Sie die Kiichenmaschine vor einer Reinigung immer vom Strom.

Sofortige Reinigung nach Gebrauch
Reinigen Sie den Gemiseschneider unmittelbar nach der Verwendung, um ein Antrocknen
von Lebensmittelresten zu vermeiden.

Demontage
1. Stellen Sie sicher, dass die Kiichenmaschine ausgeschaltet und vom Strom getrennt ist

2.Nehmen Sie den Gemiiseschneider von der Kiichenmaschine ab
3.Ldsen Sie den Verschlussaufsatz im Uhrzeigersinn

4.Entfernen Sie vorsichtig den Schneideeinsatz

5.Zerlegen Sie alle abnehmbaren Teile

Hinweis: Fir eine grindliche Reinigung lassen sich jeweils die beiden Messer aus dem
Messergehause (Konus) mit leichtem Druck von innen herauslésen. Seien Sie dabei
besonders vorsichtig, da die Messer sehr scharf sind.
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Reinigung der einzelnen Komponenten

Messergehduse mit Schneideeinsatzen
Spllen Sie die Schneideeinsatze sofort unter flieBendem Wasser ab. Verwenden Sie eine
weiche Birste, um Lebensmittelreste zu entfernen.

VORSICHT: Die Klingen sind extrem scharf - vermeiden Sie
direkten Kontakt. Reinigen Sie die Schneideeinséatze stets
mit warmem Wasser und mildem Spilmittel. Spilen Sie
griundlich mit klarem Wasser nach und trocknen Sie alle
Teile sorgfaltig ab.

Schneidegehéduse und Stopfer

Reinigen Sie das Schneidegehduse und den Stopfer mit warmem Wasser und mildem
Spulmittel. Verwenden Sie einen weichen Schwamm oder eine weiche Birste. Spllen Sie
grundlich mit klarem Wasser nach und trocknen Sie alle Teile sorgféltig ab.

Verschlussaufsatz

Wischen Sie den Aufsatz mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie bei hartnackigen
Verschmutzungen mildes Spulmittel und warmes Wasser. Trocken Sie den Verschlussauf-
satz grindlich ab.

Spiilmaschineneignung

Spiilmaschinengeeignet
e Schneidegehause

e Stopfer
e Verschlussaufsatz

Tipp: Geben Sie die Schneideeinséatze nicht in die Spllmaschine. So erhalten Sie die
Scharfe der Klingen auf lange Zeit.
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Sichere Lagerung

Vollstandig trocknen lassen
Lassen Sie alle Teile vollstédndig an der Luft trocknen, bevor Sie sie zusammensetzen oder
lagern. Feuchtigkeit kann zu Geruchsentwicklung oder Korrosion fihren.

Platzsparende Aufbewahrung

Bewahren Sie den Gemiseschneider an einem trockenen, vor dem Zugriff durch Kinder
gesicherten Ort auf. Wickeln Sie die scharfen Schneideeinsatze in ein Tuch ein, um Kratzer
und Verletzungen beim Herausnehmen zu vermeiden. Vermeiden Sie direkten Kontakt der
Klingen mit anderen Metallgegenstanden.

WICHTIG: Lagern Sie die Schneideeinsatze niemals lose in Schubladen, um Verletzungen
und Beschadigungen zu vermeiden.

Langzeitlagerung

Wenn Sie den Gemuseschneider langere Zeit nicht verwenden, sollten Sie einige wichtige
Schritte beachten: Reinigen Sie zunéchst alle Teile grindlich und lassen Sie alles voll-
sténdig trocknen, um Korrosion und Geruchsbildung zu vermeiden.

Lagern Sie die Teile anschlieBend getrennt in der Originalverpackung oder in separaten
Behaltern. Verwenden Sie bei Bedarf weiche Ticher als Schutz.

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung griffbereit auf, damit Sie bei der nachsten Verwen-
dung alle wichtigen Informationen zur Hand haben. Uberpriifen Sie vor der nichsten
Verwendung alle Teile sorgféltig auf mdgliche Beschadigungen.
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Schnelle Hilfe bei Problemen

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

die Erklarungen:

Problem

Der Gemiiseschneider
lasst sich nicht

Ursache

Schneideeinsatz nicht
korrekt eingesetzt

Lésung

Schneideeinsatz abnehmen
und erneut korrekt einsetzen

montieren
Verschlussaufsatz nicht Position Uberprifen und
richtig positioniert gegen den Uhrzeigersinn
festdrehen
UngleichméaBige Zu hohe Geschwindigkeit Niedrigere Geschwindigkeits-

Schnittergebnisse

gewahlt

stufe (1-3) wahlen

Zutaten zu weich oder
Uberreif

Festere Zutaten verwenden
oder vorher kihlen

Zu viel Druck beim
Nachschieben

Stopfer nur mit leichtem
Druck verwenden

Gemiise verstopft
den Einfiillschacht

Stiicke zu groB

Zutaten in kleinere Stiicke
schneiden

Zu viel auf einmal eingefillt

Portionsweise arbeiten

Schneideeinsatz

Harte Fremdkd&rper in den

Gerat ausschalten, Fremd-

blockiert Zutaten korper entfernen
Uberlastung Menge reduzieren, niedrigere
Geschwindigkeit
Schlechte Schneid- Klingen stumpf geworden Schneideeinsatz Uberpriifen,
leistung ggf. Service kontaktieren

Falscher Einsatz flir die
Anwendung

Passenden Schneideeinsatz
wahlen

Vibrationen oder
unruhiger Lauf

Gemuseschneider nicht fest
montiert

Befestigung tberprtifen und
nachziehen

UngleichméBige Verteilung
der Zutaten

Zutaten gleichmaBiger
einflllen

HINWEIS: Sollten die Probleme weiterhin bestehen, wenden Sie sich an den Chef Cuisine

Kundendienst.
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Haufig gestellte Fragen (FAQ)

F: Kann ich den Gemiiseschneider auch fiir harte Zutaten wie Niisse verwenden?
A: Nein, der GemUseschneider ist ausschlieBlich fliir Gemuse, Obst und weiche Lebens-
mittel konzipiert. Harte Zutaten kénnen die Klingen beschadigen.

F: Wie erkenne ich, welcher Schneideeinsatz fiir welche Anwendung geeignet ist?

A: Der feine Reibeeinsatz eignet sich fur Julienne-Streifen und feine Raspel, der grobe
Reibeeinsatz fir Rohkost und herzhafte Gerichte, der Scheibenschneider firr gleichmaBige
Scheiben.

F: Kann ich die Schneideeinsétze in der Spiilmaschine reinigen?
A: Die Schneideeinsatze sollten nicht in der Spllmaschine gereinigt werden, um die
Klingen nicht zu beschédigen. Das Geh&use und der Stopfer sind splilmaschinengeeignet.

F: Warum werden meine Gemiisescheiben ungleichmaBig?

A: Dies kann an zu hoher Geschwindigkeit, zu weichen Zutaten oder ungleichmaBigem
Nachschieben liegen. Verwenden Sie niedrigere Geschwindigkeitsstufen und kiihlen Sie
weiches Gemuse vor.

F: Kann ich den Gemiiseschneider auch fiir gefrorenes Gemiise verwenden?
A: Nein, verwenden Sie nur aufgetautes oder frisches Gemise. Gefrorene Zutaten kénnen
die Klingen beschéadigen.

F: Wie oft sollte ich die Schneideeinsétze austauschen?
A: Bei normaler Nutzung und ordnungsgeméaBer Pflege halten die Schneideeinsétze sehr
lange. Tauschen Sie sie nur aus, wenn die Schneidleistung deutlich nachlasst.

F: Was mache ich, wenn sich der Schneideeinsatz nicht 16sen lasst?

A: Stellen Sie sicher, dass das Gerét vollstandig stillsteht. Drehen Sie den Einsatz
vorsichtig im Uhrzeigersinn. Bei hartnéckigen Fallen wenden Sie sich an den Kunden-
dienst.

F: Kann ich den Gemiiseschneider auch mit anderen Kiichenmaschinen verwenden?

A: Nein, der GemUseschneider ist ausschlieBlich flir Chef Cuisine Klichenmaschinen
konzipiert und kompatibel.
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Garantie

Ihr Chef Cuisine GemUseschneider besitzt eine zweijahrige gesetzliche Gewahrleistung.

Hinweise zur Entsorgung

“ Die Verpackung schitzt das Gerét vor Transportschaden. Die Verpackungs-
‘ materialien sind recyclebar, ihre Rickflihrung in den Materialkreislauf spart
= .f Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie deshalb die
nicht mehr bendétigte Verpackung an den Sammelstellen fur das Verwertungs-
system ,Griiner Punkt®.
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Technische Daten

Chef Cuisine Gemuiseschneider
Modell: 4585-06-CC

MaBe & Gewichte
e B15xT12xH20cm

e Gewicht: 0,8 kg

Lieferumfang
e Gemuseschneider-Hauptgehause

¢ 3 Schneideeinsatze (fein, grob, Scheiben) mit entnehmbaren Messereinsatzen
e Stopfer

Material
e Gehause: Hochwertiger, lebensmittelechter Kunststoff

e Schneideeinsatze: lebensmittelechter Kunststoff, Edelstahl
e Stopfer: lebensmittelechter Kunststoff

Leistung
e Antrieb Uber Chef Cuisine Klichenmaschine 4585-CC

e Empfohlene Betriebszeit: 5 Minuten
e Maximale Betriebszeit: 15 Minuten pro Durchgang

Kompatibilitat

e Kompatibel mit Chef Cuisine Digitale Kiichenmaschine 4585-CC
e Nicht kompatibel mit anderen Kiichenmaschinen-Modellen

Technische Anderungen vorbehalten!
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C€

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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