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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Diese Zubehore sind fur den Stabmixer MSM8../MS8CM6..
bestimmt. Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Diese Zubehore niemals fur andere Gerate verwenden.
Ausschlie3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Das Zubehdr ist nur fur die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet. Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei
von harten Bestandteilen (z.B. Knochen) sein. Dieses Zubehor darf
nicht zur Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen
benutzt werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

m Klingen der Messer nicht mit bloRen Handen berihren. Zum
Einsetzen und Entnehmen der Messer diese nur am Kunststoff
anfassen. Zum Reinigen eine Blrste benutzen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand
verwenden. Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebes und bei
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

m Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehor darf das Grundgerat
nur mit aufgesetztem und festgedrehtem Getriebeaufsatz
eingeschaltet werden.

m Niemals in den Flullschacht greifen. Ausschlie3lich den
mitgelieferten Stopfer verwenden!

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungseinsatze greifen. Einsatze nur am Rand anfassen.

m Form und Lage beim Einsetzen in die Tragerscheibe beachten.
Zum Reinigen eine Burste benutzen.

m Tragerscheibe nur an den vorgesehenen Griffmulden anfassen.

m Schneebesen niemals ohne den zugehdrigen Getriebevorsatz in
das Grundgerat einsetzen.

A Verbrithungsgefahr!
Beim Verarbeiten von hei3er Milch ein hohes, schmales Mixgefal}
benutzen. Heille Milch kann spritzen und zu Verbrihungen fuhren.

A Achtung!

m Die Behalter sind nicht mikrowellengeeignet.

m Stets die maximale Fullhéhe beachten.

m Darauf achten, dass sich keine Fremdkorper im Fullschacht oder
im Behalter befinden. Nicht mit Gegenstanden (z.B. Messer,
Loffel) im Fallschacht oder im Behalter hantieren.

m Niemals mit dem Stabmixer (Mixful3) im Behalter arbeiten.



de Sicherheitshinweise

m Folgende Teile niemals in Flussigkeiten tauchen oder unter
flieRendes Wasser halten und nicht im Geschirrspuler reinigen:
Getriebeaufsatz, Getriebevorsatz, Deckel mit Getriebe.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grundlich reinigen. =» ,Reinigung und

Pflege” siehe Seite 9

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor
dem Gebrauch, um wichtige Sicherheits-
und Bedienhinweise fiir dieses Gerit

zu erhalten. Gebrauchsanleitung bitte
aufbewahren.

Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Auf einen Blick

=> Bild I\
1 Universalzerkleinerer L*
a Behalter

b Universalmesser (L)
¢ Eis-Crush-Messer (L)
d Getriebeaufsatz
e Deckel
2 Universalzerkleinerer XL*
a Behalter
b Universalmesser (XL)
¢ Getriebeaufsatz
d Deckel
3 Multifunktions-Zubehor
Behalter
Knethaken
Universalmesser
Deckel mit Getriebe
Stopfer
Tragerscheibe fur Scheibeneinsatze
Scheibeneinsitze *
g Schneid-Einsatz — grob
h Schneid-Einsatz — fein
i Raspel-Einsatz — mittel
j Reibe-Einsatz — grob
4 Schneebesen*
a Getriebevorsatz

* je nach Modell

-0 Q0T

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehdr benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und geprtft werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehor nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen und vorhandenes
Verpackungsmaterial entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden prifen. = Bild

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=»> Reinigung und Pflege* siehe
Seite 9

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Vorsicht! Rotierende
Werkzeuge. Nicht in den
Fillschacht greifen.

Nicht fur die Spulmaschine
geeignet.

Nicht in Flissigkeiten tauchen
oder unter flieRendes Wasser
halten.

Markierung am Getriebe-
aufsatz. Zum Aufsetzen auf

A 4 den Behalter, Markierung an
einem Befestigungspunkt
ausrichten.

® H ®



Universalzerkleinerer
(GroRe L und XL)

Achtung!

Die Maximalmengen und
Verarbeitungszeiten in der Tabelle
unbedingt beachten. =» Tabelle I

Universalmesser: Zum Zerkleinern von
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Obst, Gemlse, Nissen,
Mandeln.

Eis-Crush-Messer (nur GroRe L): Zum
Zerkleinern von Eiswiurfeln (Crushed Ice).
Optimale Verarbeitungsmenge:

4-6 Eiswurfel (max. 100 g).

Achtung!

— Vor dem Zerkleinern von Fleisch,
Knorpel, Knochen und Sehnen
entfernen.

— Der Universalzerkleinerer ist nicht
geeignet zum Zerkleinern von sehr
hartem Gut (Kaffeebohnen, Rettich,
Muskatnisse) und gefrorenem Gut
(Obst 0. A).

— Eiswdurfel ausschlieRlich mit dem Eis-
Crush-Messer verarbeiten

= Bild &

1. Behalter auf eine glatte, saubere
Arbeitsflache stellen und andriicken.
Universalmesser oder Eis-Crush-
Messer einsetzen.

Wichtig: Das Messer muss gerade im

Behalter sitzen.

2. Lebensmittel einflllen.

3. Getriebeaufsatz auf den Behélter setzen
und im Uhrzeigersinn drehen, bis er
horbar einrastet.

4. Das Grundgerat auf den
Getriebeaufsatz setzen und driicken,
bis es horbar einrastet.

5. Netzstecker einstecken.

6. Grundgerat und Universalzerkleinerer
festhalten. Die Turbo-Taste @ driicken.
Das Gerat ist eingeschaltet, so lange die
Taste gedruckt wird.

7. Mit dem Universalzerkleinerer die
Lebensmittel verarbeiten.

Universalzerkleinerer (Grof3e L und XL) de

8. Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

10. Getriebeaufsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

11. Messer herausnehmen.

12. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege”
siehe Seite 9

Beispielrezept: )
Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung (CNHR29): @

— 110 g Waldhonig (5°C)

— 30 gApfel in Wirfeln (11 mm)

m In den Universalzerkleinerer geben und
3 Sekunden bei Turbo-Geschwindigkeit
mixen.

Honig-Apfel-Mischung (CNHR29C):

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 gApfel in Wurfeln (11 mm)

m In den Universalzerkleinerer geben und
2 Sekunden bei Turbo-Geschwindigkeit
mixen.

Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g WeiBmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

— 1TLZimt

— 2 Péackchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen.

Eiweil} steif schlagen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann

die weiche Butter und die Honig-Apfel-

Mischung hinzugeben.

m Mehl, gemahlene WalnUsse, Zimt und
Backpulver in einer separaten Schissel
mischen. Zu den feuchten Zutaten
geben und unterrihren. Den Eischnee
vorsichtig mit einem Spatel unterziehen.



de Multifunktions-Zubehor

m Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die
vorbereitete Mischung hineingeben.

m Den Apfel schalen und in Scheiben
schneiden. Die Apfelscheiben auf dem
Kuchen verteilen.

m Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten backen.

Multifunktions-Zubehor

Das Multifunktions-Zubehor ist zum Kneten,
Schneiden und Raspeln von Lebensmitteln
geeignet.

/A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!
Wahrend des Betriebes nie in den Behalter
greifen. Zum Nachdriicken von Zutaten
immer den Stopfer verwenden. Nach dem
Ausschalten 1auft der Antrieb noch kurze
Zeit nach. Werkzeug nur bei Stillstand des
Antriebes wechseln. Bei Arbeiten mit dem
Multifunktions-Zubehor darf das Grundgerat
nur mit aufgesetztem und festgedrehtem
Deckel eingeschaltet werden.

Achtung!
Multifunktions-Zubehor nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,
Knochen und Sehnen entfernen.

Das Multifunktions-Zubehor ist nicht
geeignet zum Zerkleinern von sehr hartem
Gut (Kaffeebohnen, Rettich, Muskatniisse)
und gefrorenem Gut (Obst 0. A.).

Achtung!

Die Maximalmengen und Verarbeitungs-
zeiten unbedingt beachten. = Tabelle
Lassen Sie das Gerat nach jedem
Betriebszyklus auf Raumtemperatur
abkiihlen.

Geschwindigkeits-Empfehlungen

4-8 Schneideinsatze
8-12 Raspel- und Reibeeinsatz
@ Universalmesser/Knethaken

Universalmesser/Knethaken
Universalmesser

Zum Zerkleinern von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst,
Gemise, Niissen, Mandeln.

Knethaken
Zum Kneten von kleinen Teigmengen.

A Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer!

Klingen des Universalmessers nicht mit

bloRen Handen beruhren.

Universalmesser nur am Kunststoffgriff

anfassen.

=> Bild

1. Den Behaélter auf eine stabile, glatte
und saubere Arbeitsflache stellen.
Universalmesser oder Knethaken
einsetzen.

Wichtig: Das Messer / der Knethaken muss

gerade im Behalter sitzen.

2. Lebensmittel einflllen.

3. Deckel auf den Behalter setzen (§3-)
und gegen den Uhrzeigersinn drehen,
bis er horbar einrastet. Stopfer in den
Fullschacht setzen.

Hinweis: Wenn das Aufsetzen des Deckels

etwas schwergangig ist, die dreiflligelige

Kupplung auf der Unterseite des Aufsatzes

leicht drehen und erneut versuchen.

4. Das Grundgerat auf den Getriebe-
aufsatz setzen und driicken, bis es
horbar einrastet.

5. Netzstecker einstecken. Grundgerat
und Mutlifunktions-Zubehor festhalten.
Die Turbo-Taste @ driicken. Das Gerat
ist eingeschaltet, so lange die Taste
gedruckt wird.

6. Die Lebensmittel verarbeiten.

Zutaten nachfiillen:

m Die Taste loslassen. Stillstand des
Gerates abwarten.

m Stopfer herausnehmen und Zutaten
durch Nachfilléffnung einflllen.

m Stopfer wieder einsetzen und
weiterarbeiten.



7. Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

8. Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

9. Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

10. Messer/Knethaken herausnehmen.

11. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*

siehe Seite 9

Beispielrezepte:

Brotteig

Grundrezept:

— 200 g Mehl

— 120 ml Wasser

— 7 g Zucker

— 7 g Margarine

— 0,5 gHefe

- 4g8Salz

Werkzeug: Knethaken

m Alle Zutaten aulRer dem Wasser in den
Behalter geben.

m Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
vermischen.

m Nach einigen Sekunden das Wasser
durch die Nachfilléffnung dazugeben.

m Alles mit Turbo-Geschwindigkeit
verarbeiten.

Maximale Einschaltzeit: 45 Sekunden

(H

Hochstmenge: 1 x Grundrezept

Miirbteig

Grundrezept:

— 200 g Mehl

— 100 g Margarine oder Butter
(Raumtemperatur)

— 100 g Zucker

- 1Ei

— Y Packchen Backpulver

— 1 Packchen Vanillezucker

— 1 Prise Salz

Multifunktions-Zubehor de

Werkzeug: Knethaken

m Alle Zutaten in den Behalter geben.

m Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
vermischen.

m Teig kalt stellen.

Nach Bedarf weiterverarbeiten.

Maximale Einschaltzeit: 2 Minuten
Hoéchstmenge: 1 x Grundrezept

Tragerscheibe mit
Scheibeneinsatzen

Schneid-Einsatz — grob
Drehzahlregelung auf niedrige Drehzahl
stellen zum Schneiden von: Gurken,
Karotten, Kartoffeln.

Schneid-Einsatz — fein
Drehzahlregelung auf niedrige Drehzahl
stellen zum Schneiden von: Gurken,
Karotten, rote Riiben, Zucchini.

Raspel-Einsatz — mittel

Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen
zum Raspeln von: Apfeln, Karotten, Kase,
Weil3kohl.

Reibe-Einsatz — grob

Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen
zum Reiben von: Kartoffeln fir KI6Re

und Kartoffelpuffer; Obst und Gemuse fir
Salate. Nicht zulassig zum Reiben von
Karotten.

Vorsicht!

Das Zerkleinern von sehr harten Lebens-
mitteln (Parmesankase, Schokolade) mit
den Scheibeneinsatzen ist nicht zulassig.
Fur die Verarbeitung von faserigen Lebens-
mitteln (Lauch, Sellerie, Rhabarber) sind die
Scheibeneinsatze nur bedingt geeignet.



de Schneebesen

A\ Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer!

Besondere Vorsicht beim Hantieren mit den

Einsatzen! Form und Lage des Einsatzes

beim Einsetzen in die Tragerscheibe

beachten (= Bild [8]). Tréagerscheibe

nur an den vorgesehenen Griffmulden

anfassen. Nicht in die Nachfill6ffnung

greifen. Zum Nachschieben nur den Stopfer

verwenden.

= Bild[d

1. Den gewunschten Einsatz in die
Tragerscheibe einsetzen.

2. Den Behalter auf eine stabile, glatte
und saubere Arbeitsflache stellen.
Tragerscheibe an den Griffmulden
anfassen und einsetzen.

3. Deckel auf den Behélter setzen (—3-)
und gegen den Uhrzeigersinn drehen,
bis er hérbar einrastet.

4. Das Grundgerat auf den Getriebe-
aufsatz setzen und driicken, bis es
hérbar einrastet.

5. Gewilinschte Drehzahl mit der
Drehzahlregelung einstellen.
Netzstecker einstecken.

6. Grundgerat festhalten. Die Einschalt-
Taste (D driicken. Das Gerat ist
eingeschaltet, so lange die Taste
gedrickt wird.

7. Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Fullschacht geben. Zu grolRe Stiicke
vorher zerkleinern. Schneid- oder
Raspelgut nur mit leichtem Druck mit
Stopfer nachschieben.

8. Wenn die Verarbeitung beendet ist
oder die verarbeiteten Lebensmittel
fast die Unterseite der Tragerscheibe
erreichen, die Taste loslassen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

10. Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

11. Tragerscheibe an den Griffmulden
anfassen und herausnehmen.

12. Behalter entleeren.

8

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege“

siehe Seite 9

Beispielrezept:
Kartoffelplatzchen

— 500 g Kartoffeln

1 grofRes Ei

3 EL Mehl

Salz, Pfeffer nach Geschmack

Werkzeug: Reibe-Einsatz

m Kartoffeln schalen und reiben.

m Dann die Kartoffeln, Ei, Mehl, Salz und
Pfeffer vermengen.

m Falls die Masse zu flissig ist, noch
etwas Mehl zugeben.

m Ol in einer Pfanne erhitzen, jeweils
einen grof3en Loffel der Masse
hineingeben und zu Platzchen formen.
Von beiden Seiten goldbraun braten.

Schneebesen

Zum Schlagen von Schlagsahne, Eischnee
und Milchschaum aus heif3er (max. 70°C)
und kalter Milch (max. 8°C) sowie zur
Zubereitung von Saucen und Desserts.

/A Verbriihungsgefahr!
Beim Verarbeiten von heilen Flissigkeiten
ein hohes, schmales Mixgefaly benutzen.

Achtung!

— Den Schneebesen niemals ohne den
Getriebevorsatz in das Grundgerat
einsetzen.

— Getriebevorsatz mit Schneebesen nur
bei Stillstand des Gerates aufsetzen und
abnehmen.

= Bild [€

Die vorbereiteten Lebensmittel in den

Mixbecher oder ein anderes geeignetes

Gefal flllen oder im Kochtopf

verarbeiten.

2. Den Getriebevorsatz auf den
Schneebesen setzen und driicken,
bis er horbar einrastet.

3. Den Schneebesen mit dem Getriebe-
vorsatz in das Grundgerat stecken und
driicken, bis er horbar einrastet.

-



4. Netzstecker einstecken.

5. Gewilinschte Drehzahl mit der
Drehzahlregelung einstellen
(Empfehlung: hohe Drehzahl).

6. Grundgerat und Mixbecher festhalten
und Einschalttaste driicken.

7. Mit dem Schneebesen die Lebensmittel
verarbeiten.

8. Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

9. Netzstecker ausstecken.

10. Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und den Schneebesen mit
dem Getriebevorsatz vom Grundgerat
abnehmen.

11. Den Getriebevorsatz vom Schneebesen
abnehmen.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*
siehe Seite 9

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch grindlich gereinigt
werden.

/\ Verletzungsgefahr

Klingen des Universalmessers, des Eis-
Crush-Messers und der Zerkleinerungsein-
séatze nicht mit bloRen Handen berlihren.
Zum Reinigen diese nur am Kunststoff
anfassen und eine Blrste benutzen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Folgende Teile niemals in Flussigkeiten
tauchen oder unter flieRendes Wasser
halten und nicht im Geschirrspuler
reinigen: Getriebeaufsatz,
Getriebevorsatz, Deckel mit Getriebe.

Reinigung und Pflege de

Hinweise:

— Kunststoffteile in der Spllmaschine nicht
einklemmen, da Verformung moglich.

— Bei der Verarbeitung von z.B. Rotkohl
oder Karotten kdnnen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen entstehen. Diese
kénnen mit einigen Tropfen Speisedl
entfernt werden.

Im Bild [ finden Sie eine Ubersicht, wie die
Einzelteile zu reinigen sind.

Universalzerkleinerer/

Schneebesen

m Den Aufsatz des Universalzerkleinerers
und den Getriebevorsatz des
Schneebesens nur mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen und
abtrocknen.

m Die weiteren Zubehorteile mit
Spillauge und einem weichen Tuch
oder Schwamm reinigen oder in den
Geschirrspuler geben. Zur Reinigung
der Messer eine Blrste benutzen.

Multifunktions-Zubehor

m Den Getriebe-Aufsatz nur mit einem
weichen, feuchten Tuch abwischen und
abtrocknen.

m Tragerscheibe umdrehen, um die
Einsatze herauszudriicken (= Bild ).

m Behalter, Universalmesser,
Tragerscheibe und Zerkleinerungs-
Einsatze sind spllmaschinenfest.

Anderungen vorbehalten.



en Intended use

Intended use

These accessories are designed for the hand blender
MSMS8../MS8CM6... Follow the operating instructions for the
hand blender.

Never use these accessories for other appliances. Only use
matching parts together.

The accessories are suitable only for the use described in these
instructions. Food which is to be processed must not contain any
hard components (e.g. bones). This accessory must not be used for
processing other objects or substances.

Safety information

/\ Risk of injury

m Do not touch the sharp edges of the blades with bare hands.
When inserting and removing knives, grasp by the plastic only.
Clean with a brush.

m The accessory must be completely assembled before use. Before
attaching or removing the accessory, always wait until the drive
has come to a standstill and pull out the mains plug.

m When working with the multifunction accessory, the base unit
should be switched on only when the gear attachment has been
fitted and is screwed on tight.

m Never reach into the feed chute. Only use the pusher provided!

m Never grasp the sharp blades or edges of the cutter inserts. Take
hold of them by the edge only.

m Note the shape and position when inserting into the carrier disc.
Clean with a brush.

m Take hold of the carrier disc by the designated recessed grips
only.

m Never insert the whisk in the base unit without the associated
gear attachment.

/\ Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for

blending. Hot milk may splash and scald you.

Warning!

m The containers are not microwave-safe.

m Always observe the maximum filling level.

m Check that there are no foreign objects in the feed chute or
container. Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed
chute or container.

m Never use the hand blender (blender foot) in the container.

10



Safety information en

m Never immerse the following parts in liquids, hold under running
water or clean in the dishwasher: gear attachments, lid with

gears.
/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and

maintenance” see page 15

Before use, read these instructions
carefully in order to become familiar
with important safety and operating
instructions for this appliance. Please
keep the operating instructions in a safe
place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the operating instructions.

Overview

= Fig.
1 Universal cutter L*
a Container
b Universal blade (L)
¢ lIce crusher blade (L)
d Gear attachment
e Lid
2 Universal cutter XL*
a Container
b Universal blade (XL)
¢ Gear attachment
d Lid
3 Multifunction accessory
Container
Kneading hook
Universal blade
Lid with gears
Pusher
Carrier disc for disc inserts
Disc inserts*
g Slicing insert — coarse
h Slicing insert — fine
i Shredding insert — medium
j Grating insert — coarse
4 Whisk*
a Gear attachment

* depending on the model

-0 Q0T

Before using for the first

time

Before the new accessory can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and

checked.

Warning!

Never operate a damaged accessory!

m Remove all accessories from the
packaging and dispose of all packing
materials.

m Check that all parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig. A

m Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 15

Symbols and markings

Caution! Rotating tools. Do
not reach into the feed chute.

@ Not suitable for dishwashers.
Do not immerse in liquids or

@ hold under running water.
Marking on gear attachment.

v When fitting onto container,

align marking with fixing
point.

11



en Universal cutter (size L and XL)

Universal cutter
(size L and XL)

Warning!

Always observe the maximum quantities
and processing times in the table.

=> Table Il

Universal blade: For cutting up meat,
hard cheese, onions, herbs, garlic, fruit,
vegetables, nuts and almonds.

Ice crusher blade (only size L):

For crushing ice cubes (crushed ice).

Optimum processing quantity: 4-6 ice cubes

(max. 100 g).

Warning!

— Before cutting up meat, remove gristle,
bones and sinews.

— The universal cutter is not suitable
for cutting up very hard items (coffee
beans, radishes, nutmeg) and frozen
food (fruit etc.).

— lce cubes should be processed only with
the ice crusher blade

= Fig. 3

1. Place the container on a smooth, clean
work surface and press into position.
Insert the universal blade or ice crusher
blade.

Important: The blade must be positioned

straight in the container.

2. Add food.

3. Place the gear attachment on the
container and rotate clockwise until it
clicks into position.

4. Place the base unit on the gear
attachment and press until it clicks into
position.

5. Insert the mains plug.

6. Hold the base unit and universal cutter
firmly. Press Turbo button @. The
appliance remains switched on as long
as the button is pressed.

7. Process the food with the universal
cutter.

8. Release the button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

12

9. Hold down both release buttons and
remove the base unit.

10. Turn the gear attachment anticlockwise
and remove.

11. Take out the blade.

12. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 15

Sample recipe:

Honey cake with apples

Honey-apple mixture (CNHR29): @

— 110 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

m Add to the universal cutter and mix on
Turbo speed for 3 seconds.

Honey-apple mixture (CNHR29C): @

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

= Add to the universal cutter and mix on
Turbo speed for 2 seconds.

Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder
1 apple
Separate the egg yolks from the whites.
Beat the egg whites until stiff.

Beat the yolks and sugar, then add the
softened butter and the honey-apple
mixture .

= Mix the flour, ground walnuts, cinnamon
and baking powder in a separate bowl.
Add to the moist ingredients and mix in.
Using a spatula carefully mix in the
beaten egg whites.

m Line a rectangular loaf tin (dimensions
35 cm x 11 cm) with greaseproof paper
and pour in the prepared mixture.

m Peel the apple and slice. Arrange the
slices on the cake.

m Preheat the oven to 180 °C and bake

the cake for 30 minutes.



Multifunction accessory

The multifunction accessory is suitable for
kneading, cutting and shredding food.

A\ Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Never reach into the container while the

appliance is operating. Always use the

pusher to add ingredients. After switching

off, the drive continues running for a short

time. Change tools only when the drive

is at a standstill. When working with the

multifunction accessory, the base unit may

only be switched on when the lid has been

fitted and screwed on tight.

Warning!

Multifunction accessory must always be

completely assembled before use!

Caution!

Before cutting up meat, remove gristle,
bones and sinews.

The multifunction accessory is not suitable
for cutting up very hard food (coffee beans,
radishes, nutmeg) or frozen food (fruit, etc.).
Warning!

Always observe the maximum quantities
and processing times. =» Table

After each operation cycle allow

the appliance to cool down to room
temperature.

Recommended speeds

4-8 Slicing inserts
8-12 Shredding and grating insert
@ Universal blade/kneading hook

Universal blade/kneading hook
Universal blade

For cutting up meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts and
almonds.

Kneading hook
For kneading small amounts of dough.

A

Do

Multifunction accessory en

Risk of injury from sharp blade!
not touch the sharp edges of the

universal blade with bare hands. Take hold
of the universal blade by the plastic handle
only.

-
1.

Fig.

Place the container on a stable, smooth
and clean work surface. Insert the
universal blade or kneading hook.

Important: The blade / kneading hook must
be positioned straight in the container.

2,
3.

Add food.

Place the lid on the container (-g-) and
rotate anti-clockwise until it clicks into
position. Insert the pusher in the feed
chute.

Note: If fitting the lid is a bit stiff, turn the
three-piece coupling on the underside of the
attachment slightly and try again.

4.

6.

Place the base unit on the gear
attachment and press until it clicks into
position.

Insert the mains plug. Hold the base
unit and multifunction accessory. Press
Turbo button @. The appliance remains
switched on as long as the button is
pressed.

Process the food.

Add ingredients:

10
1.

Release the button. Wait until the
appliance comes to a standstill.
Remove the pusher and add ingredients
through the filling opening.

Replace the pusher and continue
working.

Release the button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

Hold down both release buttons and
remove the base unit.

Rotate the lid in a clockwise direction
and remove.

. Take out the blade/kneading hook.

Empty the container.

Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 15

13



en Multifunction accessory

Sample recipes:
Bread dough

Basic recipe

— 200 g flour

— 120 ml water
— 7 gsugar

— 7 g margarine
— 0.5gyeast

— 4gsalt

Tool: kneading hook

m Add all ingredients except the water to
the container.

m  Mix ingredients on Turbo speed.

m After a few seconds add the water
through the filling opening.

m Process everything on Turbo speed.

Maximum switch-on time: 45 seconds

Maximum quantity: 1x basic recipe
Short pastry @

Basic recipe

— 200 g flour

— 100 g margarine or butter
(room temperature)

— 100 g sugar

- Tegg

— Y2 packet baking powder

— 1 packet vanilla sugar

— 1 pinch salt

Tool: kneading hook

m Add all ingredients to the container.
m Mix ingredients on Turbo speed.

m Chill the pastry dough.

Process further if required.

Maximum switch-on time: 2 minutes
Maximum quantity: 1x basic recipe

Carrier disc with disc inserts

Slicing insert — coarse

Set speed control to low speed

to slice: cucumbers, carrots and potatoes.
Slicing insert — fine

Set speed control to low speed to

slice: cucumbers, carrots, beetroot and
courgettes.

14

Shredding insert — medium
Set speed control to high speed to shred:
apples, carrots, cheese and white cabbage.

Grating insert — coarse

Set speed control to high speed to

grate: potatoes for dumplings and potato
pancakes; fruit and vegetables for salads.
It must not be used for grating carrots.

Caution!

The disc inserts must not be used for
cutting up very hard foods (Parmesan
cheese, chocolate).

The disc inserts are only suitable to a
limited extent for processing fibrous foods
(leek, celery and rhubarb).

/\ Risk of injury from sharp blade!
Exercise particular caution when handling
the inserts! Note the shape and position of
the insert when inserting into the carrier disc
(=» Fig. BB)). Take hold of the carrier disc by
the designated recessed grips only. Do not
reach into the filling opening. Only use the
pusher when adding more ingredients.

- Fig. @

1. Fit the required insert into the carrier
disc.

2. Place the container on a stable, smooth
and clean work surface. Grasp the
carrier disc by the recessed grips and
insert.

3. Place the lid on the container (g-) and
rotate anti-clockwise until it clicks into
position.

4. Place the base unit on the gear
attachment and press until it clicks into
position.

5. Set the required speed with the speed
control. Insert the mains plug.

6. Hold the base unit. Press ON button .
The appliance remains switched on as
long as the button is pressed.

7. Add the food to be processed to the
feed chute. Cut up very large pieces
beforehand. If required, push down
the pusher by applying light pressure.



8.

9.

Release the button once processing has
finished or the processed food reaches
the underside of the carrier disc. Wait
until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

Hold down both release buttons and
remove the base unit.

10. Rotate the lid in a clockwise direction

and remove.

11. Grasp the carrier disc by the recessed

grips and remove.

12. Empty the container.

Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see

Sample recipe:

Potato patties

page 15

500 g potatoes

1 large egg

3 tbsp flour

Salt and pepper to taste

Tool: grating insert

m Peel and grate the potatoes.

m Then mix the potatoes, egg, flour, salt
and pepper.

m [f the mixture is too liquid, add some
more flour.

m Heat the oil in a pan. Then add a large
spoonful of the mixture to the oil and
shape into patties. Fry on both sides
until golden brown.

Whisk

For whipping cream, beating egg whites
and milk froth from hot milk (max. 70 °C)
and cold milk (max. 8°C) as well as for
making sauces and desserts.

/\ Risk of scalding!

When processing hot liquids, use a tall, thin
blending receptacle.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit
without the gear attachment.

Do not attach or remove the gear
attachment with the whisk until the
appliance is at a standstill.

Whisk en

=> Fig [d

1.

Place the prepared food in the blender
jug or other suitable receptacle or
process in the pan used for cooking.
Place the gear attachment on the whisk
and press until it clicks into position.
Place the whisk with the gear
attachment on the base unit and press
until it clicks into position.

Connect the mains plug.

Set the required speed with the speed
control (high speed recommended)
Take hold of the base unit and blender
jug and press the ON button .
Process the food with the whisk.
Release the ON button after processing.
Wait until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

. Hold down both release buttons

and remove the whisk with the gear
attachment from the base unit.

. Remove the gear attachment from the

whisk.

Clean all parts immediately after use.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 15

Cleaning and maintenance

The accessories used must be thoroughly
cleaned after each use.

/\ Risk of injury

Do not touch the sharp edges of the
universal blade, ice crusher blade or the
cutter inserts with bare hands. To clean,
only grasp by the plastic and use a brush.

Warning!

Do not use cleaning agents containing
alcohol or spirits.

Do not use sharp, pointed or metal
objects.

Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

Never immerse the following parts

in liquids, hold under running water

or clean in the dishwasher: gear
attachments, lid with gears.

15
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Cleaning and maintenance

Please note:

Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could become
deformed.

When processing food such as red
cabbage or carrots, plastic parts may
become discoloured. This can be
removed with a few drops of cooking oil.

Fig. [El gives an overview of how to clean
the individual parts.

Universal cutter / whisk

Only wipe the attachment of the
universal cutter and the gear attachment
of the whisk with a soft, damp cloth and
dry off.

Clean the other accessory parts with a
detergent solution and a soft cloth or
sponge or place them in the dishwasher.
Clean the blades with a brush.

Multifunction accessory

Wipe the gear attachment with a soft,
damp cloth and dry off.

Turn over the carrier disc to press out
the inserts (= Fig. [H).

The container, universal blade,
carrier disc and cutter inserts are
dishwasher-safe.

Subject to change.

16



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Ces accessoires sont destinés au mixeur plongeant

MSMS8.. / MSM8CM6.. Respecter la notice d’utilisation du mixeur
plongeant.

Ne jamais utiliser ces accessoires avec d’autres appareils. Utiliser
uniquement des piéces adaptées.

L’accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente
notice. Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre
exempts d’éléments durs (p. ex. 0s). Cet accessoire ne doit pas
servir a transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité

/\ Risques de blessures

m Ne pas toucher les tranchants de la lame avec les mains nues.
Pour mettre la lame en place et la retirer, ne la saisir que par le
plastique. Pour nettoyer, utiliser une brosse.

m Utiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Poser ou retirer 'accessoire qu’une fois I'entrainement
immobilisé et la fiche méle débranchée de la prise de courant.

m Pour les travaux avec I'accessoire multifonctions, I'appareil de
base doit étre allumé uniquement apres avoir poseé et verrouillé le
couvercle déemultiplicateur.

m Ne jamais mettre les mains dans l'orifice de remplissage. Utiliser
exclusivement le pilon poussoir fourni!

m Ne jamais toucher les lames et arétes acérées des inserts a
broyer. Ne saisir les inserts que par le bord.

m Tenir compte de la forme et de la position lors de leur insertion
dans le disque support. Pour nettoyer, utiliser une brosse.

m Ne saisir le disque support que par les poignées encastrées
prévues.

m Ne jamais introduire le fouet dans I'appareil de base sans se
servir de 'embout démultiplicateur adéquat.

A Risque de brilure!

Pour traiter du lait tres chaud, utiliser un récipient mixeur de petit
diametre a bords hauts. Le lait tres chaud peut éclabousser et
provoquer des brllures.

/\ Attention!

m Les récipients ne vont pas au four micro-ondes.

m Toujours respecter la hauteur de remplissage maximale.

m Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice
de remplissage ou le boitier. Ne pas introduire d’objets (p. ex.
couteau, cuillere) dans l'orifice de remplissage ou le récipient.

17



fr Consignes de sécurité

m Ne jamais travailler avec le mixeur plongeant (pied mixeur) dans
le récipient.

m Ne jamais plonger dans des liquides, tenir sous I'eau du robinet
ou laver au lave-vaisselle les composants suivants: couvercle
démultiplicateur, embout démultiplicateur, couvercle avec
transmission.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation
ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 23

Veuillez lire la présente notice 4 Fouet*

attentivement avant utilisation pour a Embout démultiplicateur

connaitre les consignes de sécurité * Selon le modele

et d’utilisation importantes visant cet

appareil. Veuillez conserver la notice Avant la premiére utilisation
d’utilisation.

Avant de pouvoir utiliser le nouvel
accessoire, le déballer complétement, le
nettoyer et le contréler.

Si vous remettez I'appareil a un tiers,
joignez sa notice d'’utilisation.

Vue d’ensemble Attention!
Ne jamais mettre en service un accessoire
—> Figure endommagé!
1 Broyeur universel L* = Sortir tous les composants de
a Recipient I'accessoire de 'emballage et retirer les
b Lame universelle (L) éventuels restes d’emballage.
¢ Lame a broyer les glacons (L) m Controler I'intégrité des piéces et vérifier
d Couvercle démultiplicateur qu'elles ne présentent pas de dommage
e Couvercle visible. = Figure I
2 Broyeur universel XL* = Avant de les utiliser pour la premiére
a Recipient fois, nettoyer et sécher soigneusement
b Lame universelle (XL) toutes les pieces. = « Nettoyage et
¢ Couvercle démultiplicateur entretien » voir page 23
d Couvercle
3 Accessoire multifonctions Symboles et repéres
a Récipient
b Crochet périsseur
¢ Lame universelle Attention! Ustensiles rotatifs.
d Couvercle avec transmission Ne pas mettre les mains dans
e Pilon poussoir I'orifice de remplissage.
f Disque support pour accessoires Ne convient pas a un lavage

insérables
Accessoires insérables*
g Insert a découper — grossier
h Insert a découper — fin
i Insertaraper — moyen
j Insert araper — grossier
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au lave-vaisselle.

Ne jamais plonger dans des
liquides et ne jamais tenir
sous 'eau du robinet.

® H ®



Symbole | Signification

Repére pour le couvercle
démultiplicateur. Pour la mise
en place sur le récipient,
placer le repére au niveau
d’un point de fixation.

v

Broyeur universel
(taille L et XL)

Attention!

Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement
énoncées dans le tableau. =»> Tableau Il

Lame universelle: pour broyer la viande,
le fromage a pate dure, les oignons, les
fines herbes, I'ail, les fruits, les Iégumes, les
noix, les amandes.

Lame a broyer les glagons

(taille L uniquement): pour broyer la
glace (glace pilée). Quantité de traitement
optimale: 4 a 6 glagons (max. 100 g).

Attention!

— Avant de broyer de la viande, en retirer
les cartilages, os et tendons.

— Ce broyeur
universel ne convient pas pour broyer
les produits trés durs (grains de café,
raifort, noix muscade) et congelés (fruits
ou assimilés).

— Ne traiter les glagons qu’avec la lame a
broyer les glacons.

=> Figure [E

1. Poser et appuyer le récipient sur une
surface de travail lisse et propre. Mettre
la lame universelle ou la lame a broyer
les glagons en place.

Important: la lame soit étre en position

bien verticale.

2. Verser les ingrédients dans le récipient.

3. Poser le couvercle démultiplicateur sur
le récipient, puis le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
qu’il s’enclenche de maniére audible.

Broyeur universel (taille L et XL) fr

4. Placer I'appareil de base sur le
couvercle démultiplicateur et appuyer
dessus jusqu’a ce qu'il s’enclenche de
maniére audible.

5. Brancher la fiche secteur.

6. Tenir fermement I'appareil de base et le
broyeur universel. Appuyer sur la touche
turbo @. L'appareil reste allumé tant
que la touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

7. Traiter les aliments avec le broyeur
universel.

8. Une fois le mixage effectué, relachez
le bouton de mise en route. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.

9. Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer
I'appareil de base.

10. Tourner le couvercle démultiplicateur
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et le retirer.

11. Retirer la lame.

12. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage

et entretien » voir page 23

Exemple de recette:

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme (CNHR29): @

— 110 g de miel de forét (5°C)

— 30 g de pommes coupées en dés
(11 mm)

m \Verser le tout dans le broyeur universel
et mélanger pendant 3 secondes a
vitesse turbo.

Mélange miel-pomme (CNHR29C): @

— 130 g de miel de forét (5°C)

— 30 g de pommes coupées en dés
(11 mm)

m \Verser le tout dans le broyeur universel
et mélanger pendant 2 secondes a
vitesse turbo.
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fr Accessoire multifonctions

Gateau:

— 3 oeufs

— 60 g de beurre

— 100 g de farine de blé (type 405)

— 60 g de noix en poudre

— 1c.ac.decannelle

— 2 sachets de sucre vanillé

— 1.c. ac.delevure chimique

— 1 pomme

m  Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

m Battre les blancs d’ceuf en neige.

m Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre,
puis ajouter le beurre mou et le
mélange miel-pomme.

m Mélanger la farine, les noix en poudre,
la cannelle et la levure chimique dans
un bol séparé. Ajouter aux ingrédients
humides et bien mélanger. Incorporer
délicatement les blancs d’ceufs battus a
I'aide d’'une spatule.

m Tapisser un moule a cake (35 x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser le
mélange préparé.

m Eplucher la pomme et la couper en
morceaux. Répartir les tranches de
pommes sur le gateau.

m Préchauffer le four a 180°C et faire
cuire le gateau pendant 30 minutes.

Accessoire multifonctions

L’accessoire multifonctions convient
pour pétrir, émincer et raper les produits
alimentaires.

/\ Risque de blessures dii
aux lames tranchantes / a
I’entrainement en rotation!
Pendant le fonctionnement, ne jamais
introduire les doigts dans le récipient. Pour
pousser des ingrédients, toujours utiliser le
pilon poussoir. Aprés avoir éteint 'appareil,
son moteur continue de tourner brievement.
Changer l'ustensile aprés immobilisation
de I'entrainement. Lors de l'utilisation de
'accessoire multifonctions, il ne faut allumer
I'appareil de base qu’aprés avoir posé le
couvercle et I'avoir tourné a fond.
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Attention!
N’utiliser I'accessoire multifonctions qu’a
I'état entierement assemblé!

Attention!

Avant de broyer de la viande, en retirer les
cartilages, os et tendons.

L’accessoire multifonctions ne convient

pas pour broyer les aliments trés durs
(grains de café, raifort, noix muscade) et les
produits congelés (fruits ou similaires).

Attention!

Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement.

= Tableau

Apreés utilisation, laisser refroidir I'appareil a
température ambiante.

Recommandations concernant la
vitesse

4-8 Inserts a découper
8-12 Insert a émincer / raper

@ Crochet pétrisseur / lame
universelle

Crochet pétrisseur / lame

universelle

Lame universelle

Pour broyer les produits suivants: viande,
fromage a pate dure, oignons, fines herbes,
ail, fruits, Iégumes, noix et amandes.

Crochet pétrisseur
Pour pétrir les petites quantités de pate.

/\ Risque de blessures avec la lame
tranchante!

Ne pas toucher le tranchant de la lame

universelle a mains nues.

Ne saisir la lame universelle que par sa

poignée en plastique.

= Figure

1. Poser le récipient sur une surface de
travail stable, lisse et propre. Mettre en
place la lame universelle ou le crochet
pétrisseur.

Important: la lame ou le crochet pétrisseur

doit étre en position bien verticale.

2. Verser les ingrédients dans le récipient.



3. Poser le couvercle démultiplicateur sur
le récipient (—g-), puis le tourner dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniére
audible. Insérer le pilon poussoir dans
I'orifice de remplissage.

Remarque: si la mise en place du

couvercle s’avere difficile, tourner

légérement I'entrainement a trois

pales situé en dessous du couvercle

démultiplicateur et essayer une nouvelle

fois.

4. Placer I'appareil de base sur le
couvercle démultiplicateur et appuyer
dessus jusqu’a ce qu'il s’enclenche de
maniére audible.

5. Brancher la fiche secteur. Tenir I'appareil
de base et I'accessoire multifonctions
fermement. Appuyer sur la touche
turbo @. L'appareil reste allumé tant
que la touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

6. Traiter les aliments.

Rajouter des ingrédients:

m Relacher la touche. Attendre que
I'appareil se soit immobilisé.

m Retirer le pilon poussoir, puis
rajouter des ingrédients par I'orifice
d’ajout.

m Remettre en place le pilon poussoir et
poursuivre le traitement.

7. Une fois le mixage effectué, relachez
le bouton de mise en route. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.

8. Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer
I'appareil de base.

9. Tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre, puis
le retirer.

10. Retirer la lame / le crochet pétrisseur.

11. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprées utilisation. = « Nettoyage
et entretien » voir page 23

Accessoire multifonctions fr

H

Exemple de recette:
Pate a pain

Recette de base:

— 200 g de farine

— 120 ml d’eau

— 7 gdesucre

— 7 g de margarine

— 0,5gdelevure

— 4 gdesel

Ustensile: crochet pétrisseur

m Verser tous les ingrédients (sauf I'eau)
dans le récipient.

m  Mélanger les ingrédients a vitesse turbo.

= Au bout de quelques secondes, rajouter
I'eau par I'orifice d’ajout.

m Broyer le tout a vitesse turbo.

Durée maximale de maintien enclenché:

45 secondes

Quantité maximale: 1x la recette de base
Pate brisée @
Recette de base:
— 200 g de farine
— 100 g de beurre ou de margarine
(a la température ambiante)
— 100 g de sucre
— 1 ceuf
— Y2 sachet de levure chimique
— 1 sachet de sucre vanillé
— 1 pincée de sel

Ustensile: crochet pétrisseur

m Verser tous les ingrédients dans le
récipient.

m Mélanger les ingrédients a vitesse turbo.

m Mettre la pate de c6té au frais.

Poursuivre la préparation suivant besoin.

Durée maximale de maintien enclenché:
2 minutes

Quantité maximale: 1x la recette de base
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fr Accessoire multifonctions

Disque support avec accessoires
insérables

Insert a découper — grossier

Réglage de la vitesse de rotation sur la
vitesse lente pour émincer concombres,
carottes, pommes de terre.

Insert a découper — fin

Tourner le régulateur sur une vitesse faible
pour découper des concombres, carottes,
betteraves et courgettes.

Insert a raper — moyen

Pour raper des pommes, carottes, du
fromage et du chou blanc, tourner le
régulateur sur une vitesse rapide.

Insert a raper — grossier

Régler I'appareil sur une vitesse élevée
pour raper les pommes de terre destinées
aux boulettes et a la purée ainsi que les
fruits et Iégumes destinés aux salades. Ne
convient pas pour raper les carottes.

Attention!

Avec les accessoires insérables, il n’est pas
permis de broyer des aliments trés durs
(parmesan, chocolat).

Les accessoires insérables ne conviennent
que conditionnellement pour traiter les
aliments fibreux (poireau, céleri, rhubarbe).

/\ Risque de blessures avec la lame
tranchante!
Faire preuve d’'une prudence particuliere
pendant les manipulations d’inserts!
Tenir compte de la forme et de la position
de l'insert lors de son insertion dans le
disque support (= Figure [B]). Ne
saisir le disque support que par les
poignées encastrées prévues. Ne pas
introduire les doigts dans I'orifice d’ajout.
Pour ajouter des aliments, n'utiliser que le
pilon poussoir.

=> Figure @
1. Insérer l'insert requis dans le disque
support.

2. Poser le récipient sur une surface de
travail stable, lisse et propre. Saisir
et insérer le disque support par les
poignées encastrées.
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3.

10.

11

Poser le couvercle démultiplicateur sur
le récipient (—g-), puis le tourner dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniere
audible.

Placer I'appareil de base sur le
couvercle démultiplicateur et appuyer
dessus jusqu’a ce qu'il s’enclenche de
maniére audible.

Régler la vitesse de rotation au moyen
du régulateur de vitesse. Brancher la
fiche secteur.

Tenir 'appareil de base. Appuyer sur la
touche d’allumage . L'appareil reste
allumé tant que la touche d’allumage est
maintenue enfoncée.

Introduire les ingrédients a traiter

par I'orifice de remplissage. Réduire
préalablement les trop gros morceaux.
Si nécessaire, faire avancer les aliments
en appuyant [égérement avec le pilon
POUSSOir.

Lorsque le traitement est terminé ou
que les ingrédients traités atteignent

le coté inférieur du disque support,
relacher la touche. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche secteur.

Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer
I'appareil de base.

Tourner le couvercle dans

le sens des aiguilles d’'une montre, puis
le retirer.

. Saisir et retirer le disque support

que par les poignées encastrées
prévues.

. Vider le récipient.

Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 23



Exemple de recette:

Galettes de pomme de terre
500 g de pommes de terre

1 gros ceuf

3 c. as. de farine

Sel et poivre selon les golts

Ustensile: insert a raper

m Eplucher les pommes de terre et les
raper.

m Mélanger ensuite les pommes de terre,
I'oeuf, la farine, le sel et le poivre.

m Sile mélange est trop liquide, ajouter
encore un peu de farine.

m Faire chauffer de I'huile dans une poéle,
donner une grosse cuillere de mélange
dans la poéle et former une galette.
Faire dorer des deux cotés.

Fouet

Le fouet convient pour monter la creme
chantilly, battre les blancs d’ceuf en neige et
faire mousser le lait (lait chaud (70 °C max)
et froid (8 °C max.)), ainsi que pour préparer
des sauces et des desserts.

A\ Risque de brilure!

Pour traiter des liquides chauds, utiliser un
récipient mixeur de petit diametre a bords
hauts.

Attention!

— Ne jamais introduire le fouet dans
I'appareil de base sans se servir de
'embout démultiplicateur.

— Ne pas monter et démonter 'embout
démultiplicateur avec fouet qu’une fois
I'appareil immobile.

=> Figure [€

. Verser les ingrédients préparés dans le
bol mixeur ou dans un autre récipient
adapté ou les traiter directement dans
une casserole.

2. Placer 'embout démultiplicateur sur
le fouet et I'appuyer jusqu’a ce qu'il
s’enclenche de maniére audible.

3. Insérer le fouet avec embout
démultiplicateur dans 'appareil de base
et 'appuyer dessus jusqu’a ce qu’l
s’enclenche de maniére audible.

-—

Fouet fr

4. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

5. Régler la vitesse de rotation au
moyen du régulateur de vitesse
(recommandation: vitesse élevée).

6. Tenez fermement I'appareil de base
et le bol mixeur, puis appuyez sur le
bouton de mise en route.

7. Traiter les aliments avec le fouet.

8. Une fois le mixage effectué, relachez le
bouton de mise en route. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé.

9. Débrancher la fiche secteur.

10. Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer le
fouet avec embout démultiplicateur de
I'appareil de base.

11. Retirer I'embout démultiplicateur du
fouet.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 23

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

/\ Risques de blessures

Ne pas toucher le tranchant de la lame
universelle, de la lame a broyer les
glacons et des inserts a découper a mains
nues. Pour le nettoyage, saisir les lames
uniquement au niveau du plastique et
utiliser une brosse.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool a
brdler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— Ne pas utiliser de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.

— Ne jamais plonger dans des liquides,
tenir sous I'eau du robinet ou laver
au lave-vaisselle les composants
suivants: couvercle démultiplicateur,
embout démultiplicateur, couvercle avec
transmission.
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Nettoyage et entretien

Remarques:

Ne pas coincer les piéces en plastique
dans le lave-vaisselle, car elles risquent
de se déformer.

Dans le cas du mixage de chou rouge
ou de carottes p. ex., les aliments
peuvent laisser des traces sur les
parties en plastique. Celles-ci peuvent
étre éliminées par quelques gouttes
d’huile alimentaire.

La figure [E] montre comment laver les
piéces détachées.

Broyeur universel / fouet

Essuyer le couvercle démultiplicateur
du broyeur universel et 'embout
démultiplicateur du fouet uniquement
avec un chiffon doux humidifié et le
sécher.

Nettoyer les autres accessoires avec
un produit de nettoyage et un chiffon
doux ou une éponge ou les laver au
lave-vaisselle. Utiliser une brosse pour
nettoyer la lame.

Accessoire multifonctions

Essuyer le couvercle démultiplicateur
uniquement avec un chiffon doux
humidifié, puis le sécher.

Tourner le disque support, afin de
pouvoir sortir les inserts (=> Figure [H).
Le récipient, la lame universelle, le
disque support et les inserts a découper
sont lavables au lave-vaisselle.

Sous réserve de modifications.
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Uso corretto it

Uso corretto

Questi accessori sono destinati al frullatore ad immersione
MSMS8../MS8CM6.. Osservare le istruzioni per I'uso del
frullatore ad immersione.

Non utilizzare mai questi accessori con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’apparecchio.

L'accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questo libretto
d’istruzioni. Gli alimenti da lavorare devono essere privi di parti dure
(ad es. ossi). Questo accessorio non deve essere utilizzato per
lavorare altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

m Non toccare le lame a mani nude. Per montare e smontare la
lama afferrarla solo dalla parte in plastica. Per il lavaggio usare
una spazzola.

m Usare I'accessorio solo completamente montato. Applicare o
rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e con la spina
di alimentazione staccata.

m Nei lavori con I'accessorio multifunzione accendere il corpo
motore solo con il coperchio con innesto per corpo motore e gli
accessori applicati correttamente e saldamente.

m Non introdurre mai le mani nella bocchetta per inserire gl
ingredienti. Utilizzare solo il pestello fornito in dotazione!

m Non toccare mai le lame affilate e gli spigoli dei dischi taglierina.
Afferrare gli accessori taglierina soltanto dal bordo.

m Durante I'inserimento nel disco portante prestare attenzione alla
forma e alla posizione. Per il lavaggio usare una spazzola.

m Afferrare il disco portante solo dalle apposite cavita di presa.

m Non inserire mai nel corpo motore la frusta per montare priva
dell’adattatore ingranaggio.

/\ Pericolo di scottature!
Per la lavorazione di latte bollente usare un bicchiere per frullare
alto e sottile. Il latte bollente pud schizzare, provocando ustioni.

/\ Attenzione!

m | contenitori non possono essere utilizzati nel forno a microonde.

m Rispettare sempre la capienza massima.

m Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nella
bocchetta per inserire gli ingredienti o nel contenitore. Non
inserire e utilizzare oggetti (ad es. coltelli, cucchiai) nella
bocchetta per inserire gli ingredienti o nel contenitore.
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it Avvertenze di sicurezza

m Non lavorare mai con il frullatore ad immersione (piede frullatore)

nel contenitore.

m Non immergere mai i seguenti pezzi in liquidi, non metterli mai
sotto I'acqua corrente e non lavarli in lavastoviglie: coperchio con
innesto per corpo motore, adattatore ingranaggio, coperchio con

ingranaggio.
/\ Importante!

Lavare sempre a fondo I'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 31

Leggere attentamente questo

libretto d’istruzioni prima dell’uso,
per conoscere importanti istruzioni

di sicurezza e per I'uso di questo
apparecchio. Si prega di conservare il
libretto d’istruzioni.

In caso di cessione dell'apparecchio a
terzi, consegnare insieme questo libretto
d’istruzioni.

Panoramica

= Figura
1 Mini tritatutto L*
Contenitore
b Lama universale (L)
¢ Lama tritaghiaccio (L)
d Coperchio con innesto per corpo
motore
e Coperchio
2 Mini tritatutto XL*
a Contenitore
b Lama universale (XL)
¢ Coperchio con innesto per corpo
motore
d Coperchio
3 Accessorio multifunzione
Contenitore
Gancio impastatore
Lama universale
Coperchio con ingranaggio
Pestello
Disco portante per dischi a inserto

Q

-0 Q0T
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Dischi a inserto*

g Accessorio per affettare — grosso
h Accessorio per affettare — fine

i Grattugia — media

j Grattugia - grossa

Frusta per montare*

a Adattatore ingranaggio

* a seconda del modello

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!
Non mettere mai in funzione un accessorio
danneggiato!

Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell’accessorio e rimuovere I'imballo.
Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =»> Figura

Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 31



Simboli e marcature

m Significato
Cautela! Utensili rotanti.

Non introdurre le mani nella
bocchetta per inserire gli

ingredienti.
Non adatto al lavaggio in
lavastoviglie.

v

Non immergere in liquidi e
non mettere sotto 'acqua
corrente.

Marcatura sul coperchio con
innesto per corpo motore. Per
I'applicazione sul contenitore,
allineare la marcatura a un
punto di fissaggio.

Mini tritatutto
(misura L e XL)

Attenzione!

Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella. = Tabella Il

Lama universale: per tritare carne,
formaggio duro, cipolle, erbe aromatiche,
aglio, frutta, verdura, noci, mandorle.

Lama tritaghiaccio (solo misura L): per
tritare cubetti di ghiaccio.

Quantita di lavorazione ottimale: 4-6 cubetti
di ghiaccio (max. 100 g).

Attenzione!

— Prima di tritare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini.

— Il mini tritatutto non & idoneo per tritare
alimenti molto duri (chicchi di caffe,
rafano, noce moscata) e prodotti
surgelati (frutta e simili).

— Lavorare i cubetti di ghiaccio
esclusivamente con la lama
tritaghiaccio.

Simboli e marcature it

=> Figura &

1. Disporre il contenitore su un piano di
lavoro liscio e pulito e tenerlo fermo.
Inserire la lama universale o la lama
tritaghiaccio.

Importante: la lama deve essere inserita

diritta nel contenitore.

2. Introdurre l'alimento.

3. Mettere il coperchio con innesto per corpo
motore sul contenitore e ruotare in senso
orario finché non si sente uno scatto.

4. Inserire il corpo motore sul coperchio
con innesto per corpo motore e premere
fino a sentire uno scatto.

5. Inserire la spina di alimentazione.

6. Tenere fermi il corpo motore e il mini
tritatutto. Premere il tasto Turbo @.
L'apparecchio & in funzione finché si
mantiene premuto il tasto.

7. Lavorare l'alimento con il mini tritatutto.

8. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione. Attendere che
l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

9. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere il corpo motore.

10. Ruotare il coperchio con innesto per
corpo motore in senso antiorario e
rimuoverlo.

11. Togliere la lama.

12. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 31

Ricetta di esempio:
Torta al miele con le mele
Miscela di miele e mele

(CNHR29): @

— 110 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

m Inserire nel mini tritatutto e frullare per
3 secondi alla velocita turbo.

Miscela di miele e mele @

(CNHR29C):

— 130 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

m Inserire nel mini tritatutto e frullare per

2 secondi alla velocita turbo.
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it Accessorio multifunzione

Torta:

— 3uova

— 60 gdiburro

— 100 g di farina tipo 405

— 60 g dinoci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere

— 1mela

m Separare gli albumi dai tuorli.

m Montare a neve ferma gli albumi.

m Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi
aggiungere il burro ammorbidito e la
miscela di miele e mele.

m Mescolare la farina, le noci tritate, la
cannella e il lievito in polvere in una
ciotola separata. Aggiungere agli altri
ingredienti e incorporare. Incorporare
con delicatezza gli albumi a neve con
una spatola.

m Rivestire uno stampo da plumcake
(35 x 11 cm) di carta forno e versarvi la
miscela preparata.

m Sbucciare le mele e tagliarle a fette.
Distribuire le mele a fette sulla torta.

m Preriscaldare il forno a 180°C e far
cuocere la torta per 30 minuti.

Accessorio multifunzione

L’accessorio multifunzione & idoneo per
impastare, tagliare e grattugiare alimenti.

/\ Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!
Durante il funzionamento non introdurre
mai le mani nel contenitore. Per spingere gl
ingredienti usare sempre il pestello. Dopo
avere spento I'apparecchio, I'ingranaggio
continua ancora brevemente a girare.
Sostituire 'utensile solo ad ingranaggio
fermo. Nei lavori con I'accessorio
multifunzione accendere il corpo motore
solo con coperchio applicato e ben stretto.

Attenzione!
Usare I'accessorio multifunzione solo
completamente montato!

28

Cautela!

Prima di tritare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini.

L’accessorio multifunzione non € adatto
a sminuzzare prodotti molto duri (caffé
in grani, rafano, noci moscate) e alimenti
congelati (frutta o simili).

Attenzione!

Rispettare assolutamente le quantita
massime e i tempi di lavorazione.

= Tabella

Dopo ogni lavorazione lasciar raffreddare
I'apparecchio a temperatura ambiente.

Consigli sulla velocita

4-8 Accessori per affettare
8-12 Grattugia

@ Lama universale/gancio
impastatore

Lama universale/gancio

impastatore

Lama universale

Per sminuzzare carne, formaggio duro,
cipolle, erbe aromatiche, aglio, frutta,
verdura, noci, mandorle.

Gancio impastatore
Per impastare piccole quantita di pasta.

A\ Pericolo di ferite da lama tagliente!
Non toccare la lama universale a mani
nude.

Afferrare la lama universale solo
dallimpugnatura di plastica.

= Figura

1. Disporre il contenitore su un piano di
lavoro stabile, liscio e pulito. Inserire
la lama universale o il gancio per
impastare.

Importante: la lama / il gancio per

impastare devono essere inseriti diritti nel

contenitore.

2. Introdurre l'alimento.



3. Mettere il coperchio sul contenitore (—g-)
e ruotare in senso antiorario finché
non si sente uno scatto. Introdurre il
pestello nella bocchetta per inserire gl
ingredienti.

Nota: se non si riesce facilmente ad

applicare il coperchio, ruotare leggermente

il collegamento a tre alette nella parte

inferiore dell’accessorio e riprovare.

4. Inserire il corpo motore sul coperchio
con innesto per corpo motore e premere
fino a sentire uno scatto.

5. Inserire la spina di alimentazione.
Tenere fermi il corpo motore e
I'accessorio multifunzione. Premere
il tasto Turbo @. L'apparecchio & in
funzione finché si mantiene premuto il
tasto.

6. Lavorare gli alimenti.

Aggiunta di ingredienti:

m Rilasciare il tasto. Attendere che
I'apparecchio sia fermo.

m Estrarre il pestello e introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di
aggiunta ingredienti.

m Reinserire il pestello e continuare a
lavorare.

7. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione. Attendere che
ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

8. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere il corpo motore.

9. Ruotare il coperchio in senso orario
e rimuoverlo.

10. Togliere la lama/gancio per impastare.

11. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 31

Accessorio multifunzione it

H

Ricette di esempio:

Pasta per il pane

Ricetta base:

— 200 g difarina

— 120 ml d’'acqua

— 7 g dizucchero

— 7 gdimargarina

— 0,5 g dilievito

— 4 gdisale

Utensile: gancio impastatore

m  Mettere tutti gli ingredienti nel
contenitore (tranne I'acqua).

m Miscelare gli ingredienti alla velocita
turbo.

m Dopo qualche secondo aggiungere
I'acqua attraverso I'apertura di aggiunta
ingredienti.

m Lavorare il tutto alla velocita turbo.

Massimo tempo di accensione:

45 secondi

Quantita massima: 1 volta la ricetta base

Pasta frolla @

Ricetta base:

— 200 g difarina

— 100 g di margarina o burro
(a temperatura ambiente)

— 100 g di zucchero

— 1uovo

— Y2 bustina di lievito in polvere

— 1 bustina di vanillina

— 1 pizzico di sale

Utensile: gancio impastatore

m  Mettere tutti gli ingredienti nel
contenitore.

m Miscelare gli ingredienti alla velocita
turbo.

m Mettere I'impasto in frigorifero.

Se necessario, reimpastare.

Massimo tempo di accensione: 2 minuti
Quantita massima: 1 volta la ricetta base
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it Accessorio multifunzione

Disco portante con dischi a
inserto

Accessorio per affettare — grosso
Disporre il regolatore di velocita su una
bassa velocita per affettare cetrioli, carote,
patate.

Accessorio per affettare — fine

Disporre il regolatore di velocita su una
bassa velocita per affettare cetrioli, carote,
barbabietole, zucchine.

Grattugia — media

Disporre il regolatore di velocita su un’alta
velocita per grattugiare: mele, carote,
formaggio, cavolo cappuccio.

Grattugia — grossa

Disporre la regolazione della velocita

su alta velocita per grattugiare: patate
per canederli e frittelle di patate, frutta e
verdura per insalate. Non utilizzabile per
grattare le carote.

Cautela!

Non triturare con i dischi a inserto alimenti
molto duri (parmigiano, cioccolato).

| dischi a inserto sono solo limitatamente
idonei per lavorare alimenti fibrosi (porro,
sedano, rabarbaro).

/\ Pericolo di ferite da lama tagliente!
Prestare molta cautela nel manipolare gli
inserti! Durante I'inserimento nel disco
portante prestare attenzione alla forma

e alla posizione dell'inserto (= Figura [).
Afferrare il disco portante solo dalle
apposite cavita di presa. Non introdurre le
mani nell’apertura di aggiunta ingredienti.
Per spingere usare solo il pestello.

=> Figura @

1. Inserire nel disco portante I'accessorio
taglierina desiderato.

2. Disporre il contenitore su un piano di
lavoro stabile, liscio e pulito. Afferrare
il disco portante nel foro per disco
taglierina e inserirlo.

3. Mettere il coperchio sul contenitore (—g-)
e ruotare in senso antiorario finché non
si sente uno scatto.
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4. Inserire il corpo motore sul coperchio
con innesto per corpo motore e premere
fino a sentire uno scatto.

5. Regolare la velocita desiderata con il
regolatore di velocita. Inserire la spina di
alimentazione.

6. Tenere fermo il corpo motore. Premere il
tasto di accensione (D. L'apparecchio &
in funzione finché si mantiene premuto
il tasto.

7. Introdurre gli alimenti da lavorare nella
bocchetta per inserire gli ingredienti.
Prima spezzettare i pezzi troppo grandi.
Se necessario, aiutare spingendo
leggermente con il pestello.

8. Al termine della lavorazione oppure
se gli alimenti lavorati stanno per
raggiungere la parte inferiore del disco
portante, rilasciare il tasto. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

9. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere il corpo motore.

10. Ruotare il coperchio in senso orario
e rimuoverlo.

11. Afferrare il disco portante dai fori per
disco taglierina ed estrarlo.

12. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 31

Ricetta di esempio:

Frittelle di patate
500 g di patate

1 uovo grande

3 cucchiai di farina
Sale e pepe a piacere

Utensile: grattugia

m Pelare le patate e grattugiarle.

m  Quindi mescolare le patate, l'uovo, la
farina, il sale e il pepe.

m Se I'impasto € troppo liquido,
aggiungere ancora un poco di farina.

m Riscaldare I'olio in una padella, versare
un cucchiaio grande di impasto e
formare delle frittelle. Fare dorare bene
su entrambi i lati.



Frusta per montare

La frusta per montare & idonea per montare
panna, albume d’'uovo e schiuma di latte da
latte molto caldo (max. 70°C) e latte freddo
(max. 8°C) ed inoltre per la preparazione di
sughi e dolci.

A\ Pericolo di scottature!
Per la lavorazione di liquidi bollenti usare un
bicchiere per frullare alto e sottile.

Attenzione!

— Non inserire mai nel corpo motore la
frusta per montare priva dell’adattatore
ingranaggio.

— Applicare e staccare 'adattatore
ingranaggio e la frusta solo ad
apparecchio fermo.

=> Figura [d

Versare gli alimenti preparati nel

bicchiere frullatore o in un altro

contenitore adatto o lavorarli nella
pentola.

2. Applicare I'adattatore ingranaggio sulla
frusta per montare e premere fino a
sentire uno scatto.

3. Inserire la frusta per montare con
I'adattatore ingranaggio nel corpo
motore e premere fino a sentire uno
scatto.

4. |Inserire la spina di alimentazione.

5. Regolare la velocita desiderata con il
regolatore di velocita (consiglio: alta
velocita).

6. Mantenere ben fermo I'apparecchio ed il
bicchiere frullatore e premere il pulsante
d’accensione.

7. Lavorare gli alimenti con la frusta per
montare.

8. Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione. Attendere che
l'ingranaggio sia fermo.

9. Staccare la spina di alimentazione.

10. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere la frusta per montare con
I'adattatore ingranaggio dal corpo
motore.

11. Togliere I'adattatore ingranaggio dalla
frusta per montare.

-—

Frusta per montare it

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 31

Pulizia e cura

Le parti degli accessori utilizzate vanno
lavate accuratamente dopo ogni utilizzo.

/A Pericolo di lesioni

Non toccare la lama universale, la lama
tritaghiaccio e i dischi taglierina a mani
nude. Per la pulizia, afferrarli solo dalla
parte in plastica e utilizzare una spazzola.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non immergere mai i seguenti pezzi in
liquidi, non metterli mai sotto I'acqua
corrente e non lavarli in lavastoviglie:
coperchio con innesto per corpo motore,
adattatore ingranaggio, coperchio con
ingranaggio.

Note:

— Per evitare possibili deformazioni,
non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie.

— Durante la lavorazione ad esempio
di cavolo rosso o carote, sulle parti
di plastica possono formarsi macchie
colorate. Queste possono essere
eliminate con alcune gocce di olio da
cucina.

La Figura [{] mostra una panoramica per il
lavaggio delle singole parti.

Mini tritatutto / frusta per

montare

m Pulire 'accessorio del mini tritatutto e
I'adattatore ingranaggio della frusta per
montare soltanto con un panno morbido
umido e asciugare.

m Lavare gli altri componenti con detersivo
€ un panno o una spugna o metterli
in lavastoviglie. Per pulire le lame
utilizzare una spugna.
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it Pulizia e cura

Accessorio multifunzione

m Pulire il coperchio con innesto per corpo
motore soltanto con un panno umido e
asciugarlo.

m Capovolgere il disco portante per
spingere fuori gli accessori taglierina
(=» Figura[3).

m |l contenitore, la lama universale, il disco
portante e i dischi taglierina possono
essere lavati in lavastoviglie.

Con riserva di modifiche.
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Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is voor de staafmixer MSM8../MS8CMG6..
bestemd. Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in
acht.

Dit toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken. Uitsluitend
de bijbehorende onderdelen gebruiken.

Het accessoire is alleen geschikt voor de in deze
gebruiksaanwijzing beschreven toepassing. De te verwerken
levensmiddelen mogen geen harde bestanddelen (bijv. beenderen)
bevatten. Dit toebehoren mag niet worden gebruikt om andere
voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

m Lemetten van de messen niet met blote handen aanraken. De
messen bij het aanbrengen en verwijderen alleen vastpakken aan
de kunststof. Een borstel gebruiken om te reinigen.

m Het toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren alleen aanbrengen of verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het stopcontact
is getrokken.

m Bij gebruik van het multifunctionele toebehoren mag het
basisapparaat alleen worden ingeschakeld wanneer het
aandrijvingsopzetstuk is aangebracht en vastgedraaid.

m Nooit in de vulschacht grijpen. Altijd de bijgevoegde stopper
gebruiken!

m Nooit in de scherpe messen en de randen van de fijnmaak-
inzetstukken grijpen. Inzetstukken alleen aan de rand vastnemen.

m De vorm en positie in acht nemen bij het aanbrengen in de
draagschijf. Een borstel gebruiken om te reinigen.

m De draagschijf alleen vastpakken aan de daartoe bestemde
handgreep-uitsparing.

m De garde nooit zonder het bijbehorende aandrijfhulpstuk in het
basisapparaat aanbrengen.

/\ Gevaar voor brandwonden!

Bij de verwerking van hete melk een hoge, smalle mixkom
gebruiken. Hete melk kan spatten en brandwonden veroorzaken.

/\ Attentie!
m De reservoirs zijn niet geschikt voor de magnetron.
m De maximale vulhoogte niet overschrijden.
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Veiligheidsaanwijzingen

Let op dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vulschacht
of in het reservoir bevinden. Niet met voorwerpen (bijv. messen,
lepels) in de vulschacht of in het reservoir komen.

Nooit met de staafmixer (mixervoet) in het reservoir werken.
Volgende onderdelen nooit in vioeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet in de afwasmachine reinigen:
aandrijvingsopzetstuk, aandrijfhulpstuk, deksel met drijfwerk.
/\ Belangrijk!
Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en
verzorging” zie pagina 39

Lees deze gebruiksaanwijzing

met belangrijke veiligheids- en
bedieningsaanwijzingen over het
apparaat voor de ingebruikneming
zorgvuldig door. De gebruiksaanwijzing
bewaren a.u.b.

Ook deze gebruiksaanwijzing overhandigen
als u het apparaat aan derden doorgeeft.

In één oogopslag
=> Afb.

1
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Universele fijnsnijder L*

a Fles

b Universeel mes (L)

¢ IlJscrushmes (L)

d Aandrijvingsopzetstuk

e Deksel

Universele fijnsnijder XL*

a Fles

b Universeel mes (XL)

¢ Aandrijvingsopzetstuk

d Deksel

Multifunctioneel toebehoren
Fles

Knethaken

Universeel mes

Deksel met aandrijving
Stopper

Draagschijf voor schijfinzetstukken

-0 Q0T

Schijfinzetstukken *
g Snij-inzetstuk — grof
h Snij-inzetstuk — fijn
i Rasp-inzetstuk — gemiddeld
j Rasp-inzetstuk - grof
4 Garde*
a Aandrijfhulpstuk

* Afhankelijk van het model

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe toebehoren kan
worden gebruikt, moet het volledig worden
uitgepakt, gereinigd en gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Al het toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. [N

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 39



Symbolen en markeringen

Symbool

Voorzichtig! Draaiende
hulpstukken. Niet in de
vulschacht grijpen.
Niet geschikt voor de
afwasmachine.

Niet in vloeistoffen dompelen
of onder stromend water
houden.

Markering op het
aandrijvingsopzetstuk Om
op het reservoir te plaatsen,
de markering op een
bevestigingspunt richten.

® H ®

v

Universele fijnsnijder
(maat L en XL)

Attentie!

De maximumhoeveelheden en
verwerkingstijden in de tabel absoluut in
acht nemen. = Tabel

Universeel mes: voor het fijnmaken van
vlees, harde kaas, uien, kruiden, knoflook,
fruit, groente, noten, amandelen.

IJscrushmes (alleen maat L): voor het
fijnmalen van ijsblokjes (crushed ice).
Optimale hoeveelheid: 4-6 ijsblokjes (max.
100 g).

Attentie!

— Kraakbeen, beenderen en zeen
verwijderen voordat u vlees fijnsnijdt.

— De universele fijnsnijder is niet
geschikt voor het fijnsnijden van zeer
harde levensmiddelen (koffiebonen,
rammenas, muskaatnoten) en
diepvriesproducten (fruit e.d.).

— |Jsblokjes uitsluitend met het
ijscrushmes verwerken

= Afb. &

1. Reservoir op een gladde, schone
ondergrond plaatsen en aandrukken.
Universeel mes of ijscrushmes
aanbrengen.

Symbolen en markeringen nl

Belangrijk: het mes moet recht in het

reservoir zitten.

2. Levensmiddelen toevoegen.

3. Aandrijvingsopzetstuk op het reservoir
plaatsen en met de klok mee draaien tot
het hoorbaar vastklikt.

4. Het basisapparaat op het
aandrijvingsopzetstuk plaatsen en
drukken tot het hoorbaar vastklikt.

5. Stekker in het stopcontact steken.

6. Basisapparaat en de universele
fijnsnijder vasthouden. De turbotoets @
indrukken. Het apparaat is ingeschakeld
zolang de toets wordt ingedrukt.

7. De levensmiddelen met de universele
fijnsnijder verwerken.

8. Na het mixen de inschakelknop loslaten.
Wachten tot de aandrijving stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.

9. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en het basisapparaat eraf halen.

10. Aandrijvingsopzetstuk tegen de klok in
draaien en verwijderen.

11. Mes verwijderen.

12. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 39

Voorbeeldrecept:

honingkoek met appels

Honing-appelmengeling

(CNHR29):

— 110 g woudhoning (5°C)

— 30 g appels in blokjes (11 mm)

m In de universele fijnsnijder doen en
3 seconden met turbosnelheid mixen.

Honing-appelmengeling @

(CNHR29C):

— 130 g woudhoning (5°C)

30 g appels in blokjes (11 mm)

m In de universele fijnsnijder doen en
2 seconden met turbosnelheid mixen.

s
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nl Multifunctioneel toebehoren

Gebak:

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

— 60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

— 1 theelepel bakpoeder

— 1 appel

m De eiwitten scheiden van de
eierdooiers.

m Het eiwit stijf kloppen.

m Eierdooiers met de suiker opkloppen,
dan de zachte boter en de honing-
appelmengeling toevoegen.

m Bloem, gemalen walnoten, kaneel en
bakpoeder in een afzonderlijke kom
mengen. Aan de vochtige ingrediénten
toevoegen en eronder roeren. De
geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

m Bakpapier in een rechthoekige
cakevorm (35 x 11 cm) leggen en de
voorbereide mengeling erin doen.

m De appel schillen en in plakjes snijden.
De plakjes appel over het gebak
verdelen.

m De oven op 180°C voorverwarmen en
de honingkoek 30 minuten bakken.

Multifunctioneel toebehoren

Het multifunctionele toebehoren is geschikt
voor het kneden, snijden en raspen van
levensmiddelen.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!
Tijdens het gebruik nooit in het reservoir
grijpen. Voor het aandrukken van
ingrediénten altijd de stopper gebruiken. Na
uitschakeling blijft de aandrijving nog even
lopen. Hulpstuk uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat. Bij gebruik
van het multifunctionele toebehoren
mag het basisapparaat alleen worden
ingeschakeld wanneer het deksel is
aangebracht en vastgedraaid.
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Attentie!

Het multifunctionele toebehoren alleen
in compleet samengebouwde toestand
gebruiken!

Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u vlees fijnsnijdt.

Het multifunctionele toebehoren is niet
geschikt voor het fijnmaken van zeer harde
levensmiddelen (koffiebonen, rammenas,
muskaatnoten) en diepvriesproducten (fruit
e.d.).

Attentie!

De maximale hoeveelheden en
verwerkingstijden absoluut in acht nemen.
=> Tabel

Laat het apparaat na elke gebruikscyclus
tot kamertemperatuur afkoelen.

Snelheidsadviezen

4-8 Snij-inzetstukken
8-12 Rasp- en schaafinzetstuk
@ Universeel mes/kneedhaak

Universeel mes/kneedhaak
Universeel mes

Voor het fijnsnijden van vlees, harde kaas,
uien, kruiden, knoflook, fruit, groente, noten
en amandelen.

Kneedhaak

Voor het kneden van kleine hoeveelheden

deeg.

A Verwondingsgevaar door het scherpe
mes!

Snijbladen van het universele mes niet met

blote handen aanraken.

Het universele mes alleen vastpakken aan

de kunststof handgreep.

= Afb.

1. Het reservoir op een stabiele, gladde en
schone ondergrond plaatsen. Universeel
mes of kneedhaak aanbrengen.

Belangrijk: het mes/de kneedhaak moet

recht in het reservoir zitten.

2. Levensmiddelen toevoegen.



3. Deksel op het reservoir plaatsen
(=) en met de klok mee draaien tot
het hoorbaar vastklikt. Stopper in de
vulschacht plaatsen.

Aanwijzing: als het plaatsen van het

deksel niet viot verloopt, de koppeling met

drie vleugels aan de onderkant van het
opzetstuk een beetje draaien en nog eens
proberen.

4. Het basisapparaat op het
aandrijvingsopzetstuk plaatsen en
drukken tot het hoorbaar vastklikt.

5. Stekker in het stopcontact steken.
Basisapparaat en multifunctioneel
toebehoren vasthouden. De turbotoets
@ indrukken. Het apparaat is
ingeschakeld zolang de toets wordt
ingedrukt.

6. De levensmiddelen verwerken.

Ingrediénten toevoegen:

m De toets loslaten. Wachten tot het
apparaat stilstaat.

m  Stopper verwijderen en ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

m De stopper opnieuw aanbrengen en
voortwerken.

7. Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Wachten tot de aandrijving stilstaat.
Stekker uit het stopcontact nemen.
8. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt

houden en het basisapparaat eraf halen.

9. Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

10. Mes/kneedhaak verwijderen.

11. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. = “Reiniging en verzorging”

zie pagina 39

Voorbeeldrecepten:

Brooddeeg
Basisrecept:

— 200 g bloem
— 120 ml water
— 7 g suiker

— 7 g margarine
— 0,5ggist

— 4gzout

Multifunctioneel toebehoren nl

Hulpstuk: kneedhaak

m Alle ingrediénten behalve het water in
de houder doen.

m Ingrediénten op turbosnelheid door
elkaar roeren.

m Na enkele seconden het water
toevoegen via de vulopening.

m Alles op turbosnelheid verwerken.

Maximale inschakeltijd: 45 seconden
Maximale hoeveelheid: 1 x basisrecept

Zandtaartdeeg @

Basisrecept:

— 200 g bloem

— 100 g margarine of boter
(kamertemperatuur)

— 100 g suiker

- lei

— V2 pakje bakpoeder

— 1 pakje vanillesuiker

— 1 snuifje zout

Hulpstuk: kneedhaak

m Alle ingrediénten in de houder doen.

m Ingrediénten op turbosnelheid door
elkaar roeren.

m Deeg op een koude plek zetten.

Naar wens verder verwerken.

Maximale inschakeltijd: 2 minuten
Maximale hoeveelheid: 1 x basisrecept

Draagschijf met
schijfinzetstukken

Snij-inzetstuk — grof

Toerentalregeling op laag toerental
instellen voor het snijden van: komkommer,
wortelen, aardappen.

Snij-inzetstuk - fijn

Toerentalregelaar op een laag toerental
zetten voor het snijden van: bijv. augurken,
wortels, bieten, courgettes.
Rasp-inzetstuk — gemiddeld
Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het raspen van: bijv. appels,
wortels, kaas, wittekool.
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nl Garde

Rasp-inzetstuk — grof

Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het raspen van: aardappels
voor knoedels en aardappelpannenkoeken;
fruit en groente voor rauwkostsalades. Niet
geschikt voor het raspen van wortelen.

Voorzichtig!

Het fijnmaken van zeer harde
levensmiddelen (Parmezaanse kaas,
chocolade) is niet toegestaan met de
schijfinzetstukken.

Voor het verwerken van vezelige
levensmiddelen (look, selderij, rabarber)
zijn de schijfinzetstukken slechts beperkt
geschikt.

A Verwondingsgevaar door het scherpe
mes!
Wees bijzonder voorzichtig bij het hanteren
van de inzetstukken! De vorm en lengte
van het inzetstuk in acht nemen bij het
aanbrengen in de draagschijf (=»> afb. [).
De draagschijf alleen vastpakken aan de
daartoe bestemde handgreep-uitsparing.
Grijp niet in de vulopening. Voor het
aanduwen altijd de stopper gebruiken.

= Afb. [d

1. Het gewenste inzetstuk in de draagschijf
plaatsen.

2. Het reservoir op een stabiele, gladde
en schone ondergrond plaatsen.
Draagschijf aan de handgreep-
uitsparing vastpakken en inzetten.

3. Deksel op het reservoir plaatsen (—g-)
en met de klok mee draaien tot het
hoorbaar vastklikt.

4. Het basisapparaat op het
aandrijvingsopzetstuk plaatsen en
drukken tot het hoorbaar vastklikt.

5. Het gewenste toerental instellen met
de toerentalregelaar. Stekker in het
stopcontact steken.

6. Basisapparaat vasthouden. De
inschakeltoets D indrukken. Het
apparaat is ingeschakeld zolang de
toets wordt ingedrukt.
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7. De gewenste hoeveelheid
levensmiddelen in de vulschacht doen.
Te grote stukken vooraf klein maken.
Eventueel licht aandrukken met de
stopper.

8. Als de verwerking beéindigd is of de
verwerkte levensmiddelen bijna de
onderkant van de draagschijf bereiken,
de toets loslaten. Wachten tot de
aandrijving stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

9. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en het basisapparaat eraf halen.

10. Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

11. Draagschijf aan de handgreep-
uitsparing vastpakken en verwijderen.

12. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”

zie pagina 39

Voorbeeldrecept:

Aardappelkoekjes

500 g aardappels

1 groot ei

3 el bloem

zout en peper naar smaak

Hulpstuk: rasp-inzetstuk

m Aardappels schillen en raspen.

m Daarna aardappels, ei, bloem, zout en
peper door elkaar mengen.

m Als het mengsel te vloeibaar is, nog wat
bloem toevoegen.

m Olie in een pan verhitten, telkens een
grote lepelvol van het mengsel in de
pan leggen en tot koekjes vormen. Aan
beide kanten goudbruin bakken.

Garde

De garde is geschikt voor het kloppen van
slagroom, eiwit en melkschuim van hete
(max. 70°C) en koude melk (max. 8°C),
evenals voor het bereiden van sauzen en
desserts.

A\ Gevaar voor brandwonden!
Bij het verwerken van hete vloeistoffen een
hoge, smalle mixkom gebruiken.



Attentie!

— De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen.

— Het aandrijfhulpstuk met de garde alleen
aanbrengen en verwijderen wanneer het
apparaat stilstaat.

=> Afb. [

1. De voorbereide levensmiddelen in de
mixkom of in een andere kom doen of in
de kookpan verwerken.

2. Het aandrijfhulpstuk op de garde
plaatsen en drukken tot deze hoorbaar
vastklikt.

3. De garde met het aandrijfhulpstuk in het
basisapparaat steken en drukken tot
deze hoorbaar vastklikt.

4. Stekker in het stopcontact steken.

5. Het gewenste toerental instellen met de
toerentalregelaar (een hoog toerental
wordt aanbevolen).

6. Basisapparaat en mixkom vasthouden
en de inschakeltoets indrukken.

7. De levensmiddelen met de garde
verwerken.

8. Na het mixen de inschakelknop loslaten.
Wachten tot de aandrijving stilstaat.

9. Stekker uit het stopcontact nemen.

10. Beide ontgrendelingstoetsen
ingedrukt houden en de garde met het
aandrijfhulpstuk van het basisapparaat
nemen.

11. Het aandrijfhulpstuk van de garde
nemen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 39

Reiniging en verzorging
Het gebruikte toebehoren moet na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

/\ Gevaar voor letsel

Snijbladen van het universele mes, van het
ijscrushmes en de fijnmaak-inzetstukken
niet met de blote handen aanraken. Om

te reinigen deze alleen aan de kunststof
vastpakken en een borstel gebruiken.

Reiniging en verzorging nl

Attentie!

Gebruik geen reinigingsmiddelen die

alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
reinigingsmiddelen.

— Volgende onderdelen nooit in
vloeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet
in de afwasmachine reinigen:
aandrijvingsopzetstuk, aandrijfhulpstuk,
deksel met drijfwerk.

Aanwijzingen:

— Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de afwasautomaat, ze kunnen
vervormd raken.

— Bij de verwerking van bijv. rode kool
of wortel kunnen verkleuringen bij de
kunststof onderdelen optreden. Deze
kunnen met enkele druppels spijsolie
worden verwijderd.

In afbeelding [El vindt u een overzicht
van de manier waarop de afzonderlijke
onderdelen moeten worden gereinigd.

Universele fijnsnijder / garde

m Het opzetstuk van de universele
fijnsnijder en het aandrijfhulpstuk van de
garde alleen met een zachte, vochtige
doek afvegen en afdrogen.

m Reinig de overige accessoires met
zeepsop en een zachte doek of spons
of doe deze in de vaatwasmachine.
Gebruik een borstel om de messen te
reinigen.

Multifunctioneel toebehoren

m Het aandrijvingsopzetstuk alleen met
een zachte, vochtige doek afvegen en
drogen.

m Draagschijf omdraaien om de
inzetstukken uit te drukken (= afb. [3).

m Reservoir, universeel mes, draagschijf
en fijnmaak-inzetstukken zijn
afwasmachinebestendig.

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til stavblenderen MSM8../MS8CM6..
Lzes og overhold brugsanvisningen til stavblenderen.

Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele.

Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne
vejledning. Fadevarerne, der skal forarbejdes, skal vaere fri for
harde bestanddele (f.eks. ben). Dette tilbehgr ma ikke bruges til at
forarbejde andre genstande eller substanser.

Sikkerhedsanvisninger

/\ Fare for at komme til skade

m Bergr ikke knivenes klinger med de bare haender. Tag kun fat i
knivenes plastdel, nar de isaettes og tages ud. Benyt en barste til
rengaring.

m Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
kun saettes pa eller tages af, nar drevet star stille, og netstikket er
trukket ud.

m Nar der arbejdes med multifunktionstilbeharet, ma motorenheden
kun teendes med pasat og fastdrejet drevpasats.

m Stik aldrig fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug udelukkende
den medleverede stopper!

m Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa
finhakningsindsatserne. Tag altid kun fat i kanten pa indsatserne.

m Veer opmeerksom pa indsatsens form og position, nar den saettes
ind i holdeskiven. Benyt en bgrste til rengaring.

m Tag kun fat i holdeskiven i de dertil beregnede gribefordybninger.

m Saet aldrig piskeriset ind i motorenheden uden den tilhgrende
drevforsats.

/\ Fare for skoldning!
Varm meelk skal forarbejdes i en hgj, smal blenderbeholder. Varm
meelk kan sprgjte og fare til skoldninger.

/\ OBS!

m Beholderne er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

Overhold altid den maksimale pafyldningshgjde.

Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i

pafyldningsskakten eller i beholderen. Anvend ikke genstande

(f.eks. knive, skeer) inde i pafyldningsskakten eller beholderen.

Arbejd aldrig med stavblenderen (blenderfod) i beholderen.

m Dyp aldrig felgende dele i veeske, hold dem aldrig ind under
rindende vand, og saet dem ikke i opvaskemaskinen: drevpasats,
drevforsats, lag med drev.

40



A\ Vigtigt!

Sikkerhedsanvisninger da

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter leengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se

side 46

Laes denne vejledning ngje igennem

for brug for at fa vigtige sikkerheds- og
betjeningshenvisninger til dette apparat.
Opbevar venligst brugsanvisningen.

Giv brugsanvisningen videre til en senere
ejer.

Overblik

=> Billede I\
1 Minihakker L*
a Beholder
b Universalkniv (L)
¢ lIce-Crush-kniv (L)
d Drevpasats
e Lag
2 Minihakker XL*
a Beholder
b Universalkniv (XL)
¢ Drevpasats
d Lag
3 Multifunktionstilbehar
Beholder
FEltekrog
Universalkniv
Lag med drev
Stopper
Holdeskive til skiveindsatser
Skiveindsatser*
g Skeereindsats — grov
h Skeereindsats — fin
i Raspeindsats — middel
j Riveindsats — grov
4 Piskeris*
a Drevforsats

* Afhaengigt af modellen

-0 Q0T W

Inden den forste
ibrugtagning

Far det nye tilbehgr kan bruges, skal det
pakkes helt ud, renggres og kontrolleres.

oBSs!

Et beskadiget tilbeher ma aldrig tages i

brug!

m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,
og fijern emballagematerialet.

m  Kontrollér, om alle dele er fuldsteendige
og uden synlige skader. =» Billede

m  Renggr og ter alle dele grundigt af inden
den farste ibrugtagning. =% "Rengaring
og pleje” se side 46

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

® H ®

Veer forsigtig! Roterende
redskaber. Stik ikke fingrene
ind i pafyldningsskakten.
Taler ikke opvaskemaskine.

Dyp aldrig i veeske, hold
aldrig ind under rindende
vand, og renggr ikke i
opvaskemaskinen.

Markering pa drevpasats. Ret
markeringen op i forhold til et
fastgarelsespunkt for at seette
noget pa beholderen.

41



da Minihakker (starrelse L og XL)

Minihakker
(storrelse L og XL)

OBS!

De maksimale maengder og
forarbejdningstiderne i tabellen skal altid
overholdes. => Tabel Il

Universalkniv: Til at smahakke kad, hard
ost, lag, krydderurter, hvidlag, frugt, grent,
nagdder, mandler.

Ice-Crush-kniv (kun sterrelse L): Til
knusning af isterninger (Crushed Ice).
Optimal forarbejdningsmeengde:

4-6 isterninger (maks. 100 g).

OBS!

— For ked smahakkes: Fjern knogler,
brusk, hud og sener.

— Minihakkeren er ikke egnet til at
smahakke meget harde fadevarer
(kaffebgnner, reeddike, muskatngdder)
og frostvarer (frugt el.lign.).

— Forarbejd kun isterninger med
Ice-Crush-kniven

=> Billede [&

1. Stil beholderen pa en glat og ren
arbejdsflade, og tryk den ned. Saet
universalkniven eller Ice-Crush-kniven i.

Vigtigt: Kniven skal sidde lige i beholderen.

2. Fyld fgdevarerne i.

3. Saet drevpasatsen pa beholderen, og
drej den i retning med uret, indtil den
klikker hgrbart pa plads.

4. Saet motorenheden pa drevpasatsen, og
tryk den ned, indtil den klikker harbart
pa plads.

5. Seet netstikket i.

6. Hold fast i motorenheden og
minihakkeren. Tryk pa turbo-tasten @.
Apparatet er teendt, sa laenge tasten
holdes inde.

7. Forarbejd foedevarerne med
minihakkeren.

8. Slip teendetasten efter forarbejdning.
Vent, indtil drevet star stille. Traek
netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.
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10. Drej drevpasatsen i retning mod uret,
og tag den af.
11. Tag kniven ud.

12. Tem beholderen.

m  Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 46

Opskrifteksempel:

Honningkage med aebler

Honning-able-blanding @

(CNHR29):

— 110 g skovhonning (5°C)

— 30 g eebleritern (11 mm)

m Fyld det i minihakkeren, og blend det i
3 sekunder med turbo-hastighed.

Honning-able-blanding @

(CNHR29C):

— 130 g skovhonning (5°C)

— 3049 ebleritern (11 mm)

m Fyld det i minihakkeren, og blend det i
2 sekunder med turbo-hastighed.

Kage:

- 3eg

— 60 gsmar

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver
1 a&eble
Skil a2ggene.

Pisk aeggehviderne stive.

Pisk seggeblommerne med sukker,
og tilsaet derefter det blede smar og
honning-able-blandingen.

m Bland mel, malede valngdder, kanel og
bagepulver i en separat skal. Tilsaet det
til de fugtige ingredienser, og rer rundt.
Rar forsigtigt de piskede aeggehvider i
med en spatel.

m Laeg bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og tilseet den forberedte
blanding.

m Skreel eeblet, og skeer det i skiver. Fordel

&bleskiverne pa kagen.

m Forvarm ovnen til 180°C, og bag kagen

i 30 minutter.



Multifunktionstilbehor

Multifunktionstilbehgret er egnet til at eelte,
skaere og raspe fgdevarer.

A\ Fare for at komme til skade som falge
af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig fingrene ned i beholderen under

driften. Anvend altid stopperen til at stoppe

ingredienser ned med. Drevet kgrer stadig

kort efter, at apparatet er slukket. Skift

kun redskab, nar drevet star stille. Nar der

arbejdes med multifunktionstilbehgret, ma

motorenheden kun taeendes med pasat og

fastdrejet lag.

OBS!
Multifunktionstilbehgret ma kun bruges, nar
det er helt samlet!

Veer forsigtig!

For ked smahakkes: Fjern knogler, brusk,
hud og sener.

Multifunktionstilbehgret er ikke egnet

til at smahakke meget harde fgdevarer
(kaffebgnner, reeddike, muskatngdder) og
frostvarer (frugt el.lign.).

OBS!

De maksimale maengder og
forarbejdningstiderne skal altid overholdes.
= Tabel

Lad apparatet kgle af til stuetemperatur
efter hver driftscyklus.

Hastighedsanbefalinger

4-8 Skeereindsatser
8-12 Raspe- og riveindsats
@  Universalkniv/eeltekrog

Universalkniv/altekrog
Universalkniv

Til at smahakke kgd, hard ost, lag,
krydderurter, hvidlag, frugt, grent, nadder,
mandler.

Altekrog
Til at aelte sma maengder dej.

Multifunktionstilbehar da

A\ Fare for at komme til skade som falge
af skarp kniv!

Ror ikke ved universalknivens klinger med

de bare heender.

Tag kun fat i plastgrebet pa universalkniven.

=> Billede

1. Stil beholderen pa en stabil, glat og ren
arbejdsflade. Saet universalkniven eller
eeltekrogen i.

Vigtigt: Kniven/eeltekrogen skal sidde lige i

beholderen.

2. Fyld fedevarerne i.

3. Seetlaget pa beholderen (—3-), og drej
det i retning mod uret, indtil det klikker
hgrbart pa plads. Saet stopperen i
pafyldningsskakten.

Henvisning: Hvis det er vanskeligt at saette

laget pa, sa drej let pa den trevingede

kobling pa undersiden af pasatsen, og prgv
igen.

4. Seet motorenheden pa drevpasatsen, og
tryk den ned, indtil den Kklikker hgrbart
pa plads.

5. Seet netstikket i. Hold fast i motorenhed
og multifunktionstilbehgr. Tryk pa turbo-
tasten . Apparatet er taendt, sa lsenge
tasten holdes inde.

6. Forarbejd fadevarerne.

Pafyldning af flere ingredienser:

m Slip tasten. Vent, indtil apparatet star
stille.

m Tag stopperen ud, og fyld

ingredienserne i gennem

pafyldningsabningen.

Seet stopperen i igen, og arbejd videre.

Slip teendetasten efter forarbejdning.

Vent, indtil drevet star stille. Traek

netstikket ud.

8. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.

9. Drej laget i retning med uret, og tag det
af.

10. Tag kniven/zltekrogen ud.

11. Tem beholderen.

m  Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 46

N
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da Multifunktionstilbehar

Opskrifteksempler:

Broddej
Grundopskrift:
— 200 g mel

— 120 ml vand
— 7 g sukker

— 7 g margarine
- 0,5ggeer

— 4gsalt

Redskab: Altekrog

m Kom alle ingredienser undtagen vand i
beholderen.

m Bland ingredienserne med
turbo-hastighed.

m Tilseet vandet gennem
pafyldningsabningen efter nogle
sekunder.

m Forarbejd det hele med turbo-hastighed.

Maks. teendetid: 45 sekunder
Maks. mangde: 1 x grundopskrift

Mordej

Grundopskrift:

— 200 g mel

— 100 g margarine eller smgr
(stuetemperatur)

— 100 g sukker

- 1&g

— Y2 brev bagepulver

— 1 brev vaniljesukker

— 1 knsp. salt

Redskab: Altekrog

m Kom alle ingredienser i beholderen.

m Bland ingredienserne med
turbo-hastighed.

m Stil dejen pa et koldt sted.

Fortseet forarbejdningen efter behov.

Maks. teendetid: 2 minutter

Maks. mangde: 1 x grundopskrift

(H
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Holdeskive med skiveindsatser

Skaereindsats — grov

Stil hastighedsreguleringen pa en lav
hastighed for at skeere: agurker, gulergdder,
kartofler.

Skaereindsats - fin

Stil hastighedsreguleringen pa en lav
hastighed for at skaere: agurker, gulergdder,
rgdbeder, squash.

Raspeindsats — middel

Stil hastighedsreguleringen pa en hgj
hastighed for at raspe: aebler, gulergdder,
ost, hvidkal.

Riveindsats — grov

Stil hastighedsreguleringen pa en

hgj hastighed for at rive: kartofler il
kartoffelboller og kartoffelpandekager; frugt
og grent til salat. Ikke tilladt til rivning af
gulergdder.

Veer forsigtig!

Smahakning af meget harde fedevarer
(parmesanost, chokolade) med
skiveindsatserne er ikke tilladt.
Skiveindsatserne er kun til dels egnet til at
forarbejde fiberholdige fadevarer (porre,
selleri, rabarber).

/\ Fare for at komme til skade som folge
af skarp kniv!

Handtér indsatserne med seerlig

forsigtighed! Veer opmaerksom pa

indsatsens form og position, nar den saettes

ind i holdeskiven (=» billede []). Tag kun

fat i holdeskiven i de dertil beregnede

gribefordybninger. Stik ikke fingrene

ind i pafyldningsabningen. Anvend kun

stopperen til at skubbe efter med.

=> Billede
1. Saet den gnskede indsats ind i
holdeskiven.

2. Stil beholderen pa en stabil, glat
og ren arbejdsflade. Tag fat i
gribefordybningerne pa holdeskiven, og
saetdeni.

3. Seetlaget pa beholderen (3-), og drej
det i retning mod uret, indtil det klikker
hgrbart pa plads.



4. Set motorenheden pa drevpasatsen, og
tryk den ned, indtil den klikker hgrbart
pa plads.

5. Indstil den gnskede hastighed
med hastighedsreguleringen. Saet
netstikket i.

6. Hold fast i motorenheden. Tryk pa teend-
tasten (D. Apparatet er taendt, sa laenge
tasten holdes inde.

7. Kom fgdevarerne, der skal forarbejdes,

i pafyldningsskakten. Skaer forinden for
store dele i mindre stykker. Skub efter
med et let tryk pa stopperen efter behov.

8. Slip tasten, nar forarbejdningen er
afsluttet eller de forarbejdede fadevarer
naesten nar op til undersiden af
holdeskiven. Vent, indtil drevet star
stille. Treek netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper trykket
ned, og tag motorenheden af.

10. Drej laget i retning med uret, og tag det
af.

11. Tag fat i gribefordybningerne pa
holdeskiven, og tag den ud.

12. Tem beholderen.

m  Renger straks alle dele efter brug.
=> "Rengg@ring og pleje” se side 46

Opskrifteksempel:

Sma kartoffelpandekager
— 500 g kartofler

1 stort aeg

3 spsk. mel

Salt og peber efter smag

Redskab: Riveindsats

m Skreel kartoflerne, og riv dem.

m Bland derefter kartoflerne, aeg, mel, salt
og peber sammen.

m Tilsaet lidt mere mel, hvis massen er for
flydende.

m Varm olie pa en pande, kom en stor
skefuld masse pa ad gangen, og form
den til sma pandekager. Steg dem
gyldenbrune pa begge sider.

fr)

Piskeris da

Piskeris

Til at piske fladeskum, seggehvider og
maelkeskum af varm (maks. 70 °C) og kold
maelk (maks. 8 °C) samt til at tilberede sovs
og desserter.

/\ Fare for skoldning!
Varme vaesker skal forarbejdes i en hgj,
smal blenderbeholder.

OBS!

— Seet aldrig piskeriset ind i motorenheden
uden drevforsatsen.

— Drevforsats med piskeris ma kun saettes
pa og tages af, nar apparatet star stille.

—> Billede [€d

1. Heeld de tilberedte fgdevarer i
blenderbaegeret eller en anden egnet
beholder, eller forarbejd dem i gryden.

2. Seet drevforsatsen pa piskeriset, og tryk,
indtil det klikker harbart pa plads.

3. Stik piskeriset med drevforsatsen i
motorenheden, og tryk, indtil det klikker
hgrbart pa plads.

4. Seet netstikket i.

5. Indstil den gnskede hastighed med
hastighedsreguleringen (anbefaling: hgj
hastighed).

6. Hold fast i motorenhed og baeger, og
tryk pa start-tasten.

7. Forarbejd fedevarerne med piskeriset.

8. Slip teendetasten efter forarbejdning.
Vent, indtil drevet star stille.

9. Treek netstikket ud.

10. Hold begge sikkerhedsknapper
trykket ned, og tag piskeriset med
drevforsatsen af motorenheden.

11. Tag drevforsatsen af piskeriset.

m  Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 46
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da Renggring og pleje

Renggring og pleje
De anvendte tilbehgrsdele skal renggres
grundigt efter hver brug.

/\ Fare for at komme til skade

Rar ikke ved universalknivens, Ice-Crush-
knivens og finhakningsindsatsernes
klinger med de bare haender. Tag kun fat i
plastdelen til renggring, og brug en barste.

OBS!
— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske

genstande.

— Der ma ikke anvendes skurende klude
eller renggringsmidler.

— Dyp aldrig falgende dele i vaeske, hold
dem aldrig ind under rindende vand,
og seet dem ikke i opvaskemaskinen:
drevpasats, drevforsats, lag med drev.

Henvisninger:

— Forsgg ikke at klemme plastdele fast
i opvaskemaskinen, da de kan blive
deformeret.

— Ved forarbejdning af f.eks. radkal eller
gulergdder kan der opsta misfarvninger
pa plastdelene. De kan fijernes med
nogle draber madolie.

Pa billede [l ses en oversigt over, hvordan
enkeltdelene skal rengares.

Minihakker/piskeris

m  Tor kun minihakkerens pasats og
piskerisets drevforsats af med en blgd
og fugtig klud, og ter dem.

m De andre tilbehgrsdele renggres med
saebevand og en blgd klud eller svamp
eller renggres i opvaskemaskinen. Brug
en barste til rengaring af knivene.
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Multifunktionstilbehor

m  Tor kun drevpasatsen af med en blgd
og fugtig klud, og ter den.

m Vend holdeskiven for at trykke
indsatserne ud (= billede [3).

m Beholder, universalkniv, holdeskive
og finhakningsindsatser taler
maskinopvask.

AEndringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for stavmikseren MSM8../MS8CMG6..
Folg bruksanvisningen for stavmikseren.

Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Tilbehgret er kun egnet for den bruken som er beskrevet i denne
veiledningen. Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde
bestanddeler (f.eks. knoker). Dette tilbehgret ma ikke brukes til
bearbeidelse av andre gjenstander eller substanser.

Sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for personskader

m Knivbladene ma ikke bergres med hendene. For innsetting og
uttak av knivene ma disse kun holdes i plastdelen. Bruk bgrste til
rengjgringen.

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbehagret ma kun settes pa eller tas av nar drevet star stille, og
nar stgpselet er trukket ut.

m Under arbeider med multifunksjonstilbeharet, ma basisapparatet
kun slas pa nar drevforsatsen er satt pa og skrudd fast.

m Grip aldri inn i pafyllingssjakten. Bruk kun den stgteren som fulgte
med i leveransen!

m Grip aldri inn i de skarpe knivene og kantene pa kutteinnsatsene.
Ta bare tak i kanten pa innsatsene.

m Ta hensyn til formen og stillingen ved innsetting i holdeskiven.
Bruk bgrste til rengjgringen.

m Hold bare i de hertil tiltenkte innfelte handtakene pa holdeskiven.

m Vispen ma aldri settes inn i basisapparatet uten tilhgrende
drevforsats.

/\ Fare for skalding!
Ved arbeider med varm melk ma det brukes et hgyt, smalt
miksebeger. Varm melk kan sprute og fare til skalding.

/\ OBS!

m Beholderne er ikke egnet for mikrobglgeovn.

Overhold alltid maksimal fyllehgyde.

Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i

pafyllingssjakten eller i beholderen. Stikk ikke gjenstander (f.eks.

kniver, skjeer) inn i pafyllingssjakten eller beholderen.

m Du ma aldri arbeide med stavmikseren (mikserfoten) i
beholderen.
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no Sikkerhetsanvisninger

m Folgende deler ma aldri senkes ned i veesker eller holdes under
rennende vann og ikke rengjgres i oppvaskmaskin: Drevpasats,

drevforsats, lokk med drev.
A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter
hver bruk, eller nar det ikke har vaert i bruk i en lengre periode.
=» "Rengjaring og pleie” se side 52

Les noye igjennom denne veiledningen
for bruk, for a fa viktig informasjon
om sikkerhet og betjening for dette

apparatet. Ta vare pa bruksanvisningen.

Dersom apparatet gis videre til andre, ma
bruksanvisningen leveres med.

En oversikt

=> Bilde
1 Universalkutter L*
Beholder
Universalkniv (L)
”Ice Crush”-kniv (L)
Drevpasats
Lokk
2 Universalkutter XL*
a Beholder
b Universalkniv (XL)
¢ Drevpasats
d Lokk
3 Multifunksjonstilbehor
Beholder
Eltekrok
Universalkniv
Lokk med drev
Stater
Holdeskive for skiveinnsatser
Skiveinnsatser*
g Skjeereinnsats — grov
h Skjeereinnsats — fin
i Raspeinnsats — middels
j Rivjerninnsats — grov
4 Visp*
a Drevforsats
* avhengig av modell

® Q0T

-0 Q0T
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For forste gangs bruk

Far det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjeres og
kontrolleres.

OBS!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen og fijern eksisterende
forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. = Bilde

m Rengjor og terk alle deler grundig fer
farste bruk. =» "Rengja@ring og pleie” se
side 52

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Forsiktig! Roterende
verktay. Grip ikke inn i
pafyllingssjakten.

Ikke egnet for
oppvaskmaskin.

Ma aldri dyppes ned i veesker
eller holdes under rennende
vann.

Markering pa drevpasatsen
Rett inn markeringen pa et
festepunkt nar du skal sette
beholderen pa.

<« QH®



Universalkutter
(storrelse L og XL)

OBS!

Ta absolutt hensyn til den maksimale
mengden og bearbeidelsestidene i tabellen.
=> Tabell

Universalkniv: Til kutting av kjgtt, hard ost,
lgk, urter, hvitlgk, frukt, grennsaker, natter,
mandler.

”lce Crush”-kniv (kun storrelse L):
Til kutting av isbiter (Crushed Ice).
Optimal arbeidsmengde: 4-6 isbiter
(maks. 100 g).

OBS!

— For kutting ma brusk, ben og sener
fiernes fra kjottet.

— Universalkutteren er ikke egnet for
kutting av meget harde matvarer
(kaffebgnner, nepe, muskatngtt) og
frosne matvarer (frukt o.l.).

— Isbiter ma kun bearbeides med "Ice
Crush”-kniven

=> Bilde [3

1. Sett beholderen pa en glatt og ren
arbeidsflate og trykk den fast. Sett inn
universalkniven eller "Ice Crush”-kniven.

Viktig: Kniven ma sitte rett i beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

3. Sett drevpasatsen pa beholderen og vri
den med urviseren til den gar herbart i
inngrep.

4. Sett basisapparatet pa drevpasatsen og
trykk til det gar hgrbart i inngrep.

5. Setti stopselet.

6. Hold basisapparatet og
universalkutteren fast. Trykk pa
turbotast @ . Apparatet er slatt pa sa
lenge tasten er trykket.

7. Bearbeid matvarene med
universalkutteren.

8. Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen. Vent til drevet star stille.
Trekk ut stgpselet.

9. Hold begge frigjeringstastene inne og ta
av basisapparatet.

Universalkutter (starrelse L og XL) no

10. Drei drevpasatsen mot urviseren og ta
den av.

11. Ta ut kniven.

12. Tem beholderen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 52

Eksempel pa oppskrift:
Honningkake med epler

Blanding av honning/epler @

(CNHR29):

— 110 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

m Haingrediensene i universalkutteren og
miks i 3 sekunder med turbo-hastighet.

Blanding av honning/epler @

(CNHR29C):

— 130 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

m Haingrediensene i universalkutteren og
miks i 2 sekunder med turbo-hastighet.

Kake:

- 3egg

— 60gsmar

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1tskanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

1 eple

Skill eggene.

Stivpisk eggehviten.

Pisk eggeplomme og sukker, tilsett

deretter det myke smaret og honning/

eple-blandingen.

m Bland mel, malte valngtter, kanel og
bakepulver i en separat bolle. Tilsett de
fuktige ingrediensene og rgr dem inn.
Skjeer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

m Legg bakepapir i en firkantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll den forberedte
blandingen pa.

m Eplet skrelles og skjeeres i skiver. Fordel
epleskivene pa kaken.

m Forvarm stekeovnen til 180°C og bak
kaken i 30 minutter.
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no Multifunksjonstilbehar

Multifunksjonstilbehor

Multifunksjonstilbeharet er egnet for elting,
skjeering og rasping av matvarer.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev!
Under drift ma det aldri gripes inn i
beholderen. Til pafylling av ingredienser
ma steteren alltid brukes. Etter at
apparatet er slatt av, fortsetter drevet &
ga en kort tid. Verktgyet ma kun skiftes
nar drevet star stille. Under arbeider med
multifunksjonstilbehgret, ma basisapparatet
kun slas pa nar lokket er satt pa og skrudd
fast.

OBS!
Multifunksjonstilbeharet ma kun brukes i
komplett sammensatt tilstand!

Forsiktig!

For kutting mé brusk, ben og sener fiernes
fra kjottet.

Multifunksjonstilbeharet er ikke egnet

for kutting av meget harde matvarer
(kaffebgnner, nepe, muskatngtt) og frosne
matvarer (frukt e.l.).

OBS!

Det er tvingende ngdvendig & overholde
maksimal mengde og bearbeidelsestidene.
=> Tabell

La apparatet avkjgles til romtemperatur
etter hver driftssyklus.

Anbefalte hastigheter

4-8 Skjeereinnsatser
8-12 Raspe- og rivjerninnsatser
@ Universalkniv/eltekrok
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Universalkniv/eltekrok
Universalkniv

Til kutting av kjett, hard ost, lgk, urter,
hvitlgk, frukt, grannsaker, ngtter, mandler.

Eltekrok
Til elting av mindre mengder deig.

/\ Fare for skade pa grunn av skarp
kniv!

Universalknivens knivblad ma ikke bergres

med hendene.

Universalkniven ma kun holdes i

plasthandtaket.

=> Bilde

1. Sett beholderen pa en stabil, glatt og
ren arbeidsflate. Sett inn universalkniven
eller eltekroken.

Viktig: Kniven/eltekroken ma sitte rett i

beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

3. Sett lokket pa beholderen (—3-) og
vri den mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep. Sett stateren inn i
pafyllingssjakten.

Merk: Hvis det gar litt tungt & sette pa

lokket, ma du vri litt pa den trevingede

koblingen pa undersiden av pasatsen og
preve pa nytt.

4. Sett basisapparatet pa drevpasatsen og
trykk til det gar hgrbart i inngrep.

5. Setti stgpselet. Hold fast basisapparatet
og multifunksjonstilbehgret. Trykk pa
turbotast (. Apparatet er slatt pa sa
lenge tasten er trykket.

6. Bearbeid matvarene.

Pafylling av ingredienser:

m Slipp tasten. Vent til apparatet star stille.

m Stgteren tas ut, og ingrediensene fylles
pa igjennom pafyllingsapningen.

m Sett stgteren inn igjen og fortsett
arbeidet.

7. Etter arbeidet méa innkoplingstasten
slippes igjen. Vent til drevet star stille.
Trekk ut stgpselet.

8. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

9. Drei lokket med urviseren og ta det av.

10. Ta ut kniven/eltekroken.



11. Tem beholderen.
m Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjoring og pleie” se side 52

Eksempel pa oppskrifter:

Braddeig @

Grunnoppskrift:

— 200 g mel

— 120 ml vann

— 7 g sukker

— 7 g margarin

- 0,5ggjeer

— 4gsalt

Verktoy: Eltekrok

m Fyll alle ingrediensene, unntatt vannet,
pa beholderen.

m Ingrediensene blandes med
turbo-hastighet.

m Etter noen sekunder tilsettes vannet
igiennom pafyllingsapningen.

m Alt bearbeides med turbo-hastighet.

Maksimal innkoplingstid: 45 sekunder

Storste mengde: 1 x grunnoppskriften

Mgardeig @

Grunnoppskrift:

— 200 g mel

— 100 g margarin eller smgr
(romtemperatur)

— 100 g sukker

- Tegg

— 1/2 pk bakepulver

— 1 pk vaniljesukker

— 1 klype salt

Verktoy: Eltekrok

m Fyll alle ingrediensene pa beholderen.

m Ingrediensene blandes med
turbo-hastighet.

m Sett deigen pa et kaldt sted.

Etter behov bearbeides den videre.

Maksimal innkoblingstid: 2 minutter
Storste mengde: 1 x grunnoppskriften

Multifunksjonstilbehar no

Holdeskive med skiveinnsatser

Skjaereinnsats — grov
Sett turtallsreguleringen pa lavt turtall
for & skjeere: agurk, gulrot, potet.

Skjaereinnsats — fin
Still turtallsreguleringen pa lavt turtall ved
skjeering av: agurk, gulrot, readbeter, squash.

Raspeinnsats — middels
Sett turtallsreguleringen pa hayt turtall for &
raspe: eple, gulrot, ost, hodekal.

Rivjerninnsats — grov

Still turtallsreguleringen pa hegyt turtall for
riving av: poteter for kumle og potetkaker;
frukt og grennsaker for salater. Ikke tillatt &
bruke til & rive gulrgtter.

Forsiktig!

Kutting av meget harde matvarer
(parmesanost, sjokolade) er ikke tillatt med
skiveinnsatsene.

For bearbeiding av matvarer med trevlet
konsistens (purrelgk, selleri, rabarbra) er
skiveinnsatsene kun delvis egnet.

/\ Fare for skade pa grunn av skarp
kniv!
Det ma vises seerlig forsiktighet ved
handtering av innsatsene! Ta hensyn til
formen og stillingen pa innsatsen nar den
settes inn i holdeskiven (= Bilde []).
Hold bare i de hertil tiltenkte innfelte
handtakene pa holdeskiven. Grip ikke inn i
pafyllingsapningen. Bruk bare stgteren nar
du vil skyve ned.

=> Bilde [d

1. Sett den gnskede innsatsen inn i
holdeskiven.

2. Sett beholderen pa en stabil, glatt
og ren arbeidsflate. Hold i de innfelte
handtakene pa holdeskiven og sett den
inn.

3. Sett lokket pa beholderen (—3-) og vri
den mot urviseren til den gar herbart i
inngrep.

4. Sett basisapparatet pa drevpasatsen og
trykk til det gar hgrbart i inngrep.

5. Still inn gnsket turtall med
turtallsreguleringen. Sett i stgpselet.
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no Visp

6. Hold basisapparatet fast. Trykk pa
innkoplingstast (D. Apparatet er slatt pa
sa lenge tasten er trykket.

7. Fyll de matvarene som skal bearbeides
inn i pafyllingssjakten. Kutt opp for store
stykker pa forhand. Etter behov skyves
de ned med stateren med et lett trykk.

8. Nar bearbeidelsen er avsluttet, eller
nar de bearbeidede matvarene i bollen
nesten har nadd fram til undersiden av
holdeskiven, ma tasten slippes. Vent til
drevet star stille. Trekk ut stepselet.

9. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

10. Drei lokket med urviseren og ta det av.

11. Hold i de innfelte handtakene pa
holdeskiven og ta den ut.

12. Tem beholderen.

m Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjoring og pleie” se side 52

Eksempel pa oppskrift:
Potetkaker @
500 g poteter

1 stort egg

3 ss mel

Smak til med salt og pepper

Verktoy: Rivjerninnsats

m Skrell potetene og riv dem.

m Bland deretter poteter, egg, mel, salt og
pepper.

m Hvis massen har en for flytende
konsistens, ma du ha i litt mel.

m Varm opp olje i en panne. Ha en stor
skje av massen i pannen og form en
potetkake av den. Stek den gyllen brun
pa begge sider.

Visp

For pisking av kremflgte, eggehvite og
melkeskum av varm (maks. 70°C) og kald
melk (maks. 8 °C) samt for tilberedning av
sauser og dessert.

/\ Fare for skalding!

Ved arbeider med varm vaeske ma det
brukes et hgyt, smalt miksebeger.
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OBS!

— Vispen ma aldri settes inn i
basisapparatet uten drevforsatsen.

— Drevforsatsen med visp ma kun settes
pa og tas av nar apparatet star stille.

—=> Bilde [€d

Fyll de forberedte matvarene i

miksebegeret eller et annet egnet

apparat, eller bearbeid dem i

kasserollen.

2. Sett drevforsatsen pa vispen og trykk til
den géar hgrbart i inngrep.

3. Stikk vispen med drevforsatsen inn
pa basisapparatet og trykk til den gar
hgrbart i 1as.

4. Setti stgpselet.

5. Onsket turtall stilles inn med
turtallsreguleringen (anbefaling:
hgyt turtall).

6. Hold basismaskinen og miksebegeret
fast og trykk inn innkoplingstasten.

7. Bearbeid matvarene med vispen.

8. Etter arbeidet méa innkoplingstasten
slippes igjen. Vent til drevet star stille.

9. Trekk ut stgpselet.

10. Hold begge frigjgringstastene inne
og ta vispen med drevforsatsen ut av
basisapparatet.

11. Ta drevforsatsen av vispen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 52

-

Rengjering og pleie
Benyttede tilbehgrsdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk.

/\ Fare for personskader
Universalknivens knivblad, "ice crush”’-
kniven og kutteinnsatsene ma ikke bergres
med bare hender. Ta bare tak i plastdelen
nar disse delene skal rengjares, og bruk en
barste.



OBS!

Ikke bruk rengjgringsmidler som

inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Folgende deler ma aldri senkes
ned i vaesker eller holdes under
rennende vann og ikke rengjares
i oppvaskmaskin: Drevpasats,
drevforsats, lokk med drev.

Merknader:

— Ikke klem plastdelene fast i
oppvaskmaskinen, for da kan de
deformeres.

— Nar du arbeider med f.eks. radkal eller
gulrot, kan det oppsta misfarginger av
plastdelene. Disse kan fijernes med
noen draper matolje.

Pa bilde [d finner du en oversikt over
hvordan de enkelte delene skal rengjares.

Universalkutter/visp

m Tork bare universalkutterens pasats og
vispens drevforsats rene med en myk,
fuktig klut og gni dem deretter tarre.

m  Rengjor de gvrige tilbehgrsdelene med
sapevann og en myk klut eller svamp,
eller rengjer dem i oppvaskmaskinen.

Bruk en bgrste til rengjgring av knivene.

Multifunksjonstilbehor

m  Tork bare drevpasatsen ren med en
myk, fuktig klut og gni den deretter tarr.

m  Snu holdeskiven for & presse ut
innsatsene (= Bilde [3).

m Beholder, universalkniv, holdeskive
og kutteinnsatser er egnet for
oppvaskmaskin.

Endringer forbeholdes.

Rengjering og pleie

no
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sv Avsedd anvéandning

Avsedd anvandning

Dessa tillbehor ar avsedda for stavmixern MSM8../MS8CMS6...
Folj bruksanvisningen for stavmixern.

Anvand aldrig tillbehodren till andra apparater. Anvand enbart
sammanhdrande delar.

Tillbehoret ar enbart avsett for det andamal som beskrivs i den har
bruksanvisningen. | de matvaror som ska bearbetas far inga harda
bestandsdelar (t.ex. ben) finnas. Tillbehoret far inte anvandas for att
bearbeta andra féremal eller amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador

m Vidror inte knivarnas eggar med bara handerna. Hall bara i
plasten nar du satter in och tar ut knivarna. Anvand en borste for
att rengora dem.

m Anvand tillbehoér bara i komplett hopsatt tillstand. Satt pa och ta
av tillbehor bara nar drivningen stér stilla och natstickkontakten ar
uttagen.

m Nar du arbetar med multifunktionstillbehéret far du inte starta
motordelen forran locket ar pasatt och atdraget.

m Stick aldrig in handen i pafyliningsroret. Anvand bara den
medféljande pamataren!

m Vidror aldrig finfordelarinsatsernas vassa knivar och kanter. Fatta
insatserna enbart i kanten.

m Tank pa insatsens form och lage nar du satter in den i
insatshallaren. Anvand en borste for att reng6ra dem.

m Fatta insatshallaren bara i de fér andamalet avsedda
greppurtagen.

m Satt aldrig in vispen i motordelen utan den tillhérande drivaxeln.

A Risk for skallning!

Anvand en hog och smal mixerbagare nar du bearbetar varm mjolk.

Varm mjolk kan stanka och orsaka skallning.

A Varning!

m Behallarna ar inte lampliga for mikrovagsugn.

m Overskrid inte den hogsta fylinadsnivan.

m Se noga till att inga frammande féremal finns i pafyliningsroéret
eller behallaren. Stick inte in nagra féremal (t.ex. knivar eller
skedar) i pafyliningsroret eller behallaren.

m Arbeta aldrig med stavmixern (mixerfoten) i behallaren.

m Foljande delar far aldrig doppas i vatskor, hallas under rinnande
vatten eller maskindiskas: drivningstillsats, drivaxel, lock med
drivning.
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/\ Viktigt!

Sakerhetsanvisningar sv

Rengor ovillkorligen tillbehdret noggrant efter varje anvandning och
om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengdring och

skotsel” se sidan 59

Las noga igenom bruksanvisningen
innan du anvadnder apparaten. Den
innehaller viktig information om
sakerheten och anvandningssattet.
Forvara bruksanvisningen noga.
Lamna dver bruksanvisningen nar du
Overlater apparaten till en annan person.

Oversikt

=> Figur [}
1 Minihackare L*
a Behallare
b Universalkniv (L)
¢ lIce Crush-kniv (L)
d Drivningstillsats
e Lock
2 Minihackare XL*
a Behallare
b Universalkniv (XL)
¢ Drivningstillsats
d Lock
3 Multifunktionstillbehor
Behallare
Degkrok
Universalkniv
Lock med drivning
Pamatare
Insatshallare for skivinsatser
Skivinsatser*
g Skarinsats — grov
h Skarinsats — fin
i Strimlingsinsats — medel
j Rivinsats — grov
4 Visp*
a Drivaxel
* beroende pa modell

-0 Q0T

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander det nya tillbehdret maste
du packa upp det helt och rengéra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehorsdelar ur
foérpackningen och avlagsna
forpackningsmaterialet.

m Kontrollera att alla delar ar kompletta
och inte har nagra synliga skador.
= Figur I

m Rengor och torka alla delar noggrant
fore den forsta anvandningen.
=»> “Rengdring och skoétsel” se
sidan 59

Symboler och markeringar

Symbol

Forsiktighet! Roterande
verktyg. Stick inte in handen i
pafyllningsroret.

Inte lampligt fér maskindisk.

Doppa det inte i vatska och
hall det inte under rinnande
vatten.

Markering pa
drivningstillsatsen Rikta upp

\ 4 markeringen mot en fastpunkt
nar du satter pa tillsatsen pa
behallaren.

® H ®
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sv Minihackare (storlek L och XL)

Minihackare
(storlek L och XL)

Varning!
Folj ovillkorligen de storsta mangderna och
bearbetningstiderna i tabellen. = Tabell Il

Universalkniv: for att finfordela kott,
hardost, 16k, ortkryddor, vitlok, frukt,
gronsaker, notter, mandel.

Ice Crush-kniv (bara i storlek L): for att

krossa isbitar (crushed ice).

Optimal bearbetningsmangd: 4-6 isbitar

(hogst 100 g).

Varning!

— Ta bort brosk, ben och senor innan du
finférdelar kott.

— Minihackaren lampar sig inte for
finférdelning av mycket harda produkter
(kaffebdnor, rattika, muskotnétter) och

inte heller av frysta produkter (frukt etc.).

— Anvand enbart Ice Crush-kniven for att
krossa isbitar

=> Figur @

1. Stall behallaren pa en slat och ren
arbetsyta och tryck fast den. Satt in
universalkniven eller Ice Crush-kniven.

Viktigt: Kniven maste sitta rakt i behallaren.

2. L&gg i matvarorna.

3. Satt drivningstillsatsen pa behallaren
och vrid den medurs tills du hor att den
snapper fast.

4. Satt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hér att den snapper
fast.

5. Satt in natstickkontakten.

6. Hall fast motordelen och minihackaren.
Tryck pé turboknappen @. Apparaten
ar igang sa lange du haller knappen
intryckt.

7. Bearbeta matvarorna med
minihackaren.

8. Slapp startknappen efter bearbetningen.

Vanta tills drivningen star stilla. Ta ut
natstickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.
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10. Vrid drivningstillsatsen moturs och ta av

den.

11. Ta ut kniven.

m  Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengéring och

Receptexempel:

Honungskakor med dpplen

(CNHR29):

— 110 g skogshonung (5°C)

m LA&gg ingredienserna i minihackaren och
mixa i 3 sekunder med turbohastighet.

(CNHR29C):

— 130 g skogshonung (5°C)

m L&gg ingredienserna i minihackaren och
mixa i 2 sekunder med turbohastighet.

— 34&gg

— 60 g smor

— 60 g malda valndtter

— 1 tsk kanel

— 1 tsk bakpulver
1 apple
Vispa aggvitorna till hart skum.
Vispa aggulorna tillsammans med
det mjuka smoret och honung-/
appelblandningen.
och bakpulver i en separat skal. Tillsatt
det till de fuktiga ingredienserna
aggviteskummet med en spatel.

m Lagg bakplatspapper i en kakform
smeten.

m Skala applet och skar det i skivor.

12. T6m behallaren.
skotsel” se sidan 59
Honungs-/dppelblandning @
— 30 g tarnade applen (11 mm)
Honung-/appelblandning @
— 30 g tarnade applen (11 mm)
Kaka:
— 100 g vetemjol (typ 405)
— 2 paket vanillinsocker
Separera &ggen.
vanillinsockret och tillsatt sedan
m Blanda mjél, malda valnétter, kanel
och rér ned. Blanda forsiktigt ned
(35 x 11 cm) och hall i den foérberedda
Fordela appelskivorna éver kakan.



m  FOrvarm ugnen till 180 °C och gradda
kakan i 30 minuter.

Multifunktionstillbehor

Multifunktionstillbehoéret kdmpar sig for
knadning, skarning och strimling av
matvaror.

/\ Risk for personskador pa grund av
vassa knivar / roterande drivning!
Stick aldrig in handerna i behallaren
medan apparaten ar igang. Anvand alltid
pamataren for att mata ned ingredienser.
Nar apparaten har sténgts av fortsatter
drivningen att rotera en kort stund. Byt
verktyg bara nér drivningen star stilla. Nar
du arbetar med multifunktionstillbehdret
far du starta motordelen bara om locket ar
pasatt och atdraget.
Varning!
Anvand multifunktionstillbehéret bara om
det ar komplett hopmonterat!

Forsiktighet!

Ta bort brosk, ben och senor innan du
finfordelar kott.

Multifunktionstillbehoret lampar sig inte for
finférdelning av mycket harda matvaror
(kaffebonor, rattika, muskotnotter) och inte
heller frysta produkter (frukt etc.).
Varning!

Folj ovillkorligen de storsta mangderna och
bearbetningstiderna. =» Tabell

Lat apparaten svalna till rumstemperatur
efter varje anvandning.

Rekommenderade hastigheter

4-8 Skarinsatser
8-12 Strimlings- och rivinsats
@  Universalkniv/degkrok

Universalkniv/degkrok
Universalkniv

For finférdelning av kott, hardost, 10k,
ortkryddor, vitlok, frukt, gronsaker, notter
och mandel.

Degkrok
For knadning av sma mangder deg.

Multifunktionstillbehor sv

/\ Risk fér personskador pa grund av
den vassa kniven!

Vidror inte universalknivens eggar med

bara handerna.

Fatta universalkniven enbart i

plasthandtaget.

=> Figur

1. Stall behallaren pa en stabil, slat och
ren arbetsyta. Satta in universalkniven
eller degkroken.

Viktigt: Kniven / degkroken maste sitta rakt

i behallaren.

2. Lagg i matvarorna.

3. Satt locket pa behallaren (—g-) och vrid
det moturs tills du hor att det snapper
fast. Satt pamataren i pafylliningsroret.

Anm.: Om det gar litet trogt att satta pa

locket kan du vrida Iatt pa kopplingen med

tre vingar pa insatsens undersida och
forsoka pa nytt.

4. Satt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hér att den snapper
fast.

5. Satt in natstickkontakten. Hall fast
motordelen och mutlifunktionstillbehoret.
Tryck pa turboknappen @. Apparaten
ar igang sa lange du haller knappen
intryckt.

6. Bearbeta matvarorna.

Pafylining av ingredienser:

m Slapp knappen. Vanta tills apparaten
star stilla.

m Ta ut pamataren och fyll
pa ingredienserna genom
pafyliningséppningen.

m  Sétt tillbaka pamataren och fortsatt
bearbetningen.

7. Slapp startknappen efter bearbetningen.
Vanta tills drivningen star stilla. Ta ut
natstickkontakten.

8. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

9. Vrid locket medurs och ta av det.

10. Ta ut kniven / degkroken.

11. T6m behallaren.

m Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengdring och
skétsel” se sidan 59
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sv Multifunktionstillbehor

Receptexempel:
Broddeg

Grundrecept:

— 200 g mjol

— 120 ml vatten

— 7 gsocker

— 7 g margarin

— 0,5gjast

— 4gsalt

Verktyg: degkrok

m Lagg alla ingredienserna utom vattnet i
behallaren.

m Blanda ingredienserna med
turbohastighet.

m Tillsatt efter nagra sekunder vattnet
genom pafyliningsdppningen.

m Bearbeta allt med turbohastighet.

Langsta gangtid: 45 sekunder

Storsta mangd: 1 gang grundreceptet

Mordeg @

Grundrecept:

— 200 g mjol

— 100 g margarin eller smor
(rumstemperatur)

— 100 g socker

- Tagg

— Y2 paket bakpulver

— 1 paket vanillinsocker

— 1 nypa salt

Verktyg: degkrok

m L&gg alla ingredienserna i behallaren.

m Blanda ingredienserna med
turbohastighet.

m Lat smeten sta kallt.

Bearbeta den mer om det behdvs.

Langsta gangtid: 2 minuter
Storsta mangd: 1 gang grundreceptet

Insatshallare med skivinsatser
Skarinsats — grov

Stall in varvtalsreglaget pa lagt varvtal

for att skara gurka, morotter, potatis.
Skarinsats - fin

Stall varvtalsreglaget pa lagt varvtal for att
skara: gurkor, mordétter, rodbetor, zucchini.
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Strimlingsinsats — medel
Stall in varvtalsreglaget pa hogt varvtal for
att strimla: &pplen, morétter, ost, vitkal.

Rivinsats — grov

Stall in varvtalsreglaget pa hogt varvtal
for rivning av: potatis till kroppkakor och
potatisbullar, frukt och grénsaker till
sallader. Anvand inte apparaten for att riva
morotter.

Forsiktighet!

Skivinsatserna far inte anvandas for

att finfordela mycket harda livsmedel
(parmesanost, choklad).

Skivinsatserna ar bara begransat lampliga
for bearbetning av fiberhaltiga matvaror
(purjoldk, selleri, rabarber).

/\ Risk for personskador pa grund av
den vassa kniven!

Var extra forsiktig nar du hanterar

insatserna! Tank pa insatsens form och

lage nar du satter in den i insatshallaren

(=» figur ). Fatta insatshallaren bara i de

for andamalet avsedda greppurtagen. Stick

inte in fingrarna i pafyliningsdppningen.

Anvand enbart pamataren till

nedmatningen.

= Figur @

1. Sétt in 6nskad insats i insatshallaren.

2. Stall behallaren pa en stabil, slat och
ren arbetsyta. Fatta insatshallaren i
greppurtagen och satt in den.

3. Sétt locket pa behéllaren (—g-) och vrid
det moturs tills du hor att det snapper
fast.

4. Satt motordelen pa drivningstillsatsen
och tryck tills du hoér att den snapper
fast.

5. Stall in 6nskat varvtal med
varvtalsreglaget. Satt in
natstickkontakten.

6. Hall fast motordelen. Tryck pa
startknappen (. Apparaten &r igang séa
lange du haller knappen intryckt.

7. Lagg de matvaror som ska bearbetas
i pafyliningsroret. Dela stora stycken i
mindre bitar. Tryck ned dem latt med
pamataren om det behovs.



8. Slapp knappen nar bearbetningen
ar fardig eller nar de bearbetade
matvarorna nastan nar upp till
insatshallarens undersida. Vanta
tills drivningen stér stilla. Ta ut
natstickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

10. Vrid locket medurs och ta av det.

11. Fatta insatshallaren i greppurtagen och
ta ut den.

12. T6m behallaren.

m Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Reng6ring och
skétsel” se sidan 59

Receptexempel:

Potatisbullar

500 g potatis

1 stort agg

3 msk mjol

Salt och peppar efter behag

Verktyg: Rivinsats

m Skala och riv potatisen.

m Blanda sedan potatis, agg, mjol, salt och
peppar.

m Tillsatt litet mer mjél om massan blir for
lattflytande.

m Hetta upp olja i en stekpanna, lagg i en
stor sked i sdnder av massan och forma
till bullar. Stek dem gyllenbruna pa bada
sidor.

i)

Visp

For att vispa vispgradde, aggvitor och

mjoélkskum av varm (max. 70 °C) och kall

mjolk (max. 8 °C) och for att tillaga saser

och desserter.

/\ Risk for skallning!

Anvand en hég och smal mixerbagare nar

du bearbetar heta vatskor.

Varning!

— Satt aldrig in vispen i motordelen utan
drivaxeln.

— Du far bara satta pa och ta av drivaxeln
och vispen nar apparaten star stilla.

Visp sV

=> Figur [d

1. Lagg de forberedda matvarorna i
mixerbagaren eller i ett annat Iampligt
karl eller bearbeta dem i kastrullen.

2. Sétt drivaxeln pa vispen och tryck tills
du hor att den snapper fast.

3. Stick in vispen med drivaxeln i
motordelen och tryck tills du hér att den
snapper fast.

4. Sattin stickkontakten.

5. Stall in énskat varvtal med
varvtalsreglaget (vi rekommenderar ett
hogt varvtal).

6. Hall fast motordelen och mixerbagaren
och tryck pa startknappen.

7. Bearbeta matvarorna med vispen.

8. Slapp startknappen efter bearbetningen.
Vanta tills drivningen star stilla.

9. Ta ut natstickkontakten.

10. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av vispen med drivaxeln fran
motordelen.

11. Ta bort drivaxeln fran vispen.

m  Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengdring och
skétsel” se sidan 59

Rengoring och skotsel

Rengér alla anvanda tillbehorsdelar
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk fér personskador

Ror inte vid universalknivens, Ice Crush-

knivens eller finférdelarinsatsernas eggar

med bara handerna. Fatta dem bara i

plastdelarna vid rengdringen och anvand en

borste.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga repande trasor eller
rengdringsmedel.

— Fodljande delar far aldrig doppas i
vatskor, hallas under rinnande vatten
eller maskindiskas: drivningstillsats,
drivaxel, lock med drivning.
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sV

Rengdring och skétsel

Anmarkningar:

Klam inte fast plastdelarna i
diskmaskinen. De kan bli deformerade.
Vid bearbetning av t.ex. rodkal

eller morotter kan plastdelarna bli
missfargade. Det gar att ta bort med
nagra droppar matolja.

| figur [ finns en dversikt dver hur delarna
ska rengoras.

Minihackare / Visp

Anvand enbart en mjuk fuktig trasa for
att torka av minihackartillsatsen och
vispens drivaxel och lat dem torka.
Rengér dvriga tillbehér med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp eller
maskindiska dem. Anvand en borste for
att rengdra knivarna.

Multifunktionstillbehor

Anvand enbart en mjuk fuktig trasa for
att torka av drivningstillsatsen.

Vrid runt insatshallaren for att trycka ut
insatserna (= Figur [3).

Behallaren, universalkniven,
insatshallaren och finfordelarinsatserna
gar att maskindiska.

Med forbehall for andringar.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Nama varusteet on tarkoitettu sauvasekoittimelle
MSMS8../MS8CM6.. Noudata sauvasekoittimen ohjeita.
Varusteita ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Varuste soveltuu vain tassa kayttdohjeessa kuvattuun
kayttotarkoitukseen. Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia
aineksia (esim. luita). Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/
aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

A\ Loukkaantumisvaara

m Ala koske teriin paljain kasin. Kun kiinnitat ja irrotat teria, tartu
niihin vain muoviosasta. Kayta puhdistamiseen harjaa.

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta on
pysahtynyt ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

m Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaitteen saa kaynnistaa vain, kun
vaihteisto-osa on kunnolla paikallaan.

m Ala koske tayttdsuppilon sisalle. Kayta aina oheista
syottopaininta!

m Ala milloinkaan koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Pida kiinni vain terien reunasta.

m Huomioi terien muoto ja asento, kun kiinnitat niitd pidikelevyyn.
Kayta puhdistamiseen harjaa.

m Tartu pidikelevyyn vain sita varten tarkoitetuista syvennyksista.

m Al3 aseta koskaan pallovispilaa ilman vastaavaa adapteria
peruslaitteeseen.

/\ Palovammavaara!

Kun kasittelet kuumaa maitoa, kayta korkeaa ja kapeaa

sekoitusastiaa. Kuuma maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.

/\ Huomio!

m Kulhot eivat sovellu kaytettaviksi mikroaaltouunissa.

Ota aina huomioon maksimaalinen tayttokorkeus.

Varmista, ettei tayttdsuppilossa tai kulhon sisalla ole ylimaaraisia

kappalelta Al3 tyonna tayttdsuppiloon tai kulhoon esineita (esim.

veitsia, lusikoita).

Al koskaan kayta sauvasekoitinta (sekoitusvartta) kulhossa.

m Al upota seuraavia osia veteen tai muihin nesteisiin alaka pese
sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa: vaihteisto-osa,
adapteri, kansi ja vaihteisto-osa.
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fi Turvallisuusohjeet

/\ Tirkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. = "Puhdistus ja

hoito” katso sivu 67

Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kayttoa. Siina on tarkeita laitteen

turvallisuutta ja kdyttoa koskevia ohjeita.

Sailyta kadyttoohje huolellisesti.
Muista antaa kayttdohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.

Yhdella silmayksella

= Kuva
1 Minileikkuri L*
a Kulho

b Yleistera (L)
¢ Jaanmurskaintera (L)
d Vaihteisto-osa
e Kansi
2 Minileikkuri XL*
a Kulho
b Yleistera (XL)
¢ Vaihteisto-osa
d Kansi
3 Monitoimiosa
Kulho
Taikinakoukku
Yleistera
Kansi ja vaihteisto-osa
Sydéttopainin
Terien pidikelevy
Terat*
g Viipalointitera — karkea
h Viipalointiterd — hieno
i Raastintera — keskikarkea
j Hienonnustera — karkea
4 Pallovispila*
a Adapteri

* mallista riippuen

-0 Q0T
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Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, ettd kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva [
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 67

Symbolit ja merkinnat

Symboli | Merkitys

Varo! Pyérivét vélineet. Ala

@ koske tayttdsuppilon sisélle.
Ei sovellu

g astianpesukoneeseen.

@ juoksevan veden alla.
Vaihteisto-osan merkinta.

A 4 Kiinnitetdan kulhoon; kohdista

merkinta kiinnityskohtaan.

Minileikkuri (koko L ja XL)

Huomio!

Noudata tarkasti taulukossa annettuja
maksimimaaria ja kasittelyaikoja.

=> Taulukko I

Yleistera: Lihan, kovan juuston, sipulien,
yrttien, valkosipulien, hedelmien ja
marjojen, kasvisten, pahkindiden ja
mantelien hienontamiseen.

Ala upota veteen tai muihin
nesteisiin alaka pese




Jaanmurskaintera (vain koko L):

Jaapalojen murskaamiseen (Crushed Ice).

Optimaalinen kasittelymaara: 4-6 jaapalaa.

(enint. 100 g).

Huomio!

— Poista lihasta ennen hienontamista
rustot, luut ja janteet.

— Minileikkuri ei sovellu erittain kovien
ainesten (kahvinpapujen, retikan,
muskottipdhkindiden) tai jaisten
ainesten (marjojen/hedelmien tms.)
hienontamiseen.

— Kasittele jaapaloja ainoastaan
jadnmurskainteralla

=> Kuva [&

1. Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle ja paina sita. Kiinnita yleistera
tai jddnmurskaintera.

Tarkeda: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kulhon paalle
ja kdanna myotapaivaan, kunnes se
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

4. Aseta peruslaite vaihteisto-osaan ja
paina, kunnes se lukittuu kuuluvasti.

5. Liita pistoke pistorasiaan.

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja
minileikkurista. Paina turbopainiketta
@. Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painiketta painetaan.

7. Kasittele elintarvikkeet minileikkurilla.

8. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

10. Irrota vaihteisto-osa vastapaivaan
kaantaen.

11. Poista tera.

12. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kdyton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 67

Minileikkuri (koko Lja XL)  fi

Omena-hunajakakku
s
30 g omenaa kuutioina (11 mm)
Omena-hunajaseos (CNHR29C):
m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
— 3 kananmunaa
60 g rouhittuja saksanpahkinéita
— 1 tl leivinjauhetta
Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.
hunaja-omenaseos.
Lisda ne kosteiden ainesten joukkoon ja
Vuoraa leipavuoka (35 x 11 cm)
Levitda omenaviipaleet taikinan paalle.

Esimerkkiresepti:
Omena-hunajaseos (CNHR29):
110 g metséhunajaa (5°C)
m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
3 sekuntia turbo-nopeudella.
— 130 g metsahunajaa (5°C) @
— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)
2 sekuntia turbo-nopeudella.
Kakku:
— 60 g voita
100 g vaaleita jauhoja (405)
— 1 tl kanelia
— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria
1 omena
Erottele keltuaiset ja valkuaiset.
Vatkaa keltuainen sokerin kanssa
ja lisaa sitten pehmyt voi ja
m Sekoita jauhot, rouhitut saksanpahkinat,
kaneli ja leivinjauhe erillisessa kulhossa.
sekoita. Kdantele valkuainen varovasti
joukkoon lastalla.
leivinpaperilla ja kaada taikina vuokaan.
m Kuori omena ja leikkaa se viipaleiksi.
Lammita uuni 180 °C:seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.
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fi Monitoimiosa

Monitoimiosa

Monitoimiosa soveltuu taikinoiden
vaivaamiseen seka elintarvikkeiden
viipalointiin ja raastamiseen.

/A Varo tervii terid/py6rivaa
kayttoliitantaa — loukkaantumisvaara!

Ala koskaan tartu s&ilioon taytén aikana.

Paina aineksia aina syottépainimella.

Kone kay vield jonkin aikaa pysayttamisen

jalkeen. Vaihda varuste vasta sitten,

kun moottori on pysahtynyt. Kun kaytat

monitoimiosaa, peruslaite kdynnistyy vain,

kun kansi on kunnolla paikallaan.

Huomio!
Kayta monitoimiosaa vain, kun sen kaikki
osat ovat paikoilleen kiinnitettyina!

Varo!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot,
luut ja janteet.

Monitoimiosa ei sovellu kovien

ainesten (kahvipapujen, retikan,
muskottipahkindiden) eika jaisten aineiden
(hedelmien, marjojen tms.) hienontamiseen.
Huomio!

Noudata tarkasti maksimimaaria ja
kasittelyaikoja. =» Taulukko

Anna laitteen jaahtya huoneenlampoiseksi
jokaisen kayttdjakson jalkeen.

Nopeussuositukset

4-8 \Viipalointiterat
8-12 Raastin- ja hienonnusterat
@ VYleisterd/taikinakoukku

Yleisteréd/taikinakoukku
Yleistera

Lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, hedelmien ja marjojen,
kasvisten, pahkindiden ja mantelien
hienontamiseen.

Taikinakoukku
Pienten taikinamaarien vaivaamiseen.
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A\ Varo terivai teras —
loukkaantumisvaara!

Ala koske yleisteran leikkuuteriin paljain

kasin.

Tartu yleisteraan vain sen muovikahvasta.

=> Kuva

1. Aseta kulho tukevalle, tasaiselle ja
puhtaalle ty6tasolle. Kiinnita yleistera tai
taikinakoukku.

Tarkeaa: Teran/taikinakoukun on oltava

kulhossa suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kannen paalle
(-o) ja kédanna vastapaivaan, kunnes
se lukittuu kuuluvasti. Laita syottdpainin
tayttésuppiloon.

Huomautus: Jos kansi on vaikea

saada paikoilleen, kdanna hieman osan

alapuolella olevaa kolmisakaraista

kytkinosaa ja yrita uudelleen.

4. Aseta peruslaite vaihteisto-osaan ja
paina, kunnes se lukittuu kuuluvasti.

5. Liita pistoke pistorasiaan. Pida kiinni
peruslaitteesta ja monitoimiosasta.
Paina turbopainiketta @. Laite on
toiminnassa niin kauan kuin painiketta
painetaan.

6. Kasittele elintarvikkeet.

Ainesten lisddminen:

m Paasta irti painikkeesta. Odota, kunnes
laite pysahtyy.

m Poista sy6ttdpainin ja lisda aineksia
tayttéaukon kautta.

m Laita syottdpainin takaisin paikoilleen ja
jatka kasittelya.

7. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

8. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

9. K&anna kantta myotapaivaan ja irrota.

10. Poista tera/taikinakoukku.

11. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 67



Esimerkkiresepti:

Leipataikina

Perusohje:

— 200 g jauhoja

— 120 ml vetta

— 7 g sokeria

— 7 g margariinia

— 0,5 g hiivaa

— 4 gsuolaa

Tyokalu: Taikinakoukku

m Laita kulhoon kaikki ainekset paitsi vesi.

m Sekoita ainekset turbonopeudella.

m Lisaa vesi tayttdaukon kautta muutaman
sekunnin kuluttua.

m Kasittele kaikki ainekset
turbonopeudella.

Maksimikaynnissaoloaika: 45 sekuntia
Maksimimaara: 1 x perusohje

(H

Murotaikina

Perusohje:

— 200 g jauhoja

— 100 g voita tai margariinia
(huoneenlampdista)

— 100 g sokeria

— 1 kananmuna

— Ve pussia (= 1 tl) leivinjauhetta

— 1 pussi (=2 tl) vaniljasokeria

— 1 ripaus suolaa

Tyokalu: Taikinakoukku

m Laita kaikki ainekset kulhoon.

m Sekoita ainekset turbonopeudella.

m Anna taikinan olla kylmassa.

Jatka kasittelya tarvittaessa.

Maksimikdynnissaoloaika: 2 minuuttia
Maksimimaara: 1 x perusohje

Pidikelevy ja terat

Viipalointitera — karkea

Valitse kierrosnopeuden valitsimella
alhainen nopeus, kun viipaloit kurkkua,
porkkanoita ja perunoita.
Viipalointitera — hieno

Valitse kierrosnopeuden valitsimella
alhainen nopeus, kun viipaloit kurkkua,
porkkanoita, punajuuria, kesakurpitsaa.

Monitoimiosa fi

Raastintera — keskikarkea

Valitse kierrosnopeuden valitsimella suuri
nopeus, kun raastat: omenoita, porkkanoita,
juustoa, valkokaalia.

Hienonnustera — karkea

Valitse kierrosnopeuden valitsimella

suuri nopeus, kun raastat: perunoita
kndodeli- tai rostiperunataikinaan; hedelmia
ja vihanneksia salaattiin. Ei sallittu
porkkanoiden raastamiseen.

Varo!

Terilla ei saa hienontaa erittdin kovia
elintarvikkeita (parmesaanijuustoa,
suklaata).

Terat soveltuvat saikeisten elintarvikkeiden
(purjo, selleri, raparperi) kasittelyyn vain
varauksin.

A\ Varo terivai terds —
loukkaantumisvaara!

Kasittele terdosia erittdin varovasti! Kiinnita

huomiota terdosan muotoon ja asentoon,

kun kiinnitat sen pidikelevyyn (= Kuva ).

Tartu pidikelevyyn vain sita varten

tarkoitetuista syvennyksista. Ala koske

tayttéaukkoon. Kun lisdat aineksia, kayta
aina syo6ttopaininta.

—> Kuva [d

1. Kiinnita haluamasi terdosa pidikelevyyn.

2. Aseta kulho tukevalle, tasaiselle ja
puhtaalle ty6tasolle. Tartu pidikelevyyn
siina olevista syvennyksista ja kiinnita
se paikoilleen.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kannen paalle
(—&) ja kédanna vastapaivaan, kunnes
se lukittuu kuuluvasti.

4. Aseta peruslaite vaihteisto-osaan ja
paina, kunnes se lukittuu kuuluvasti.

5. Saada kierrosnopeuden valitsimella
haluamasi teho. Liita pistoke
pistorasiaan.

6. Pida kiinni peruslaitteesta. Paina
kaynnistyskytkintd . Laite on
toiminnassa niin kauan kuin painiketta
painetaan.
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fi Pallovispila

7. Laita kasiteltavat ainekset
tayttdsuppiloon. Pilko suuret kappaleet
ensin pienemmiksi. Tydnna tarvittaessa
ainekset sisaan syoéttopaininta kevyesti
painaen.

8. Kun ainesten kasittely on paattynyt tai
elintarvikkeet ulottuvat lahes pidikelevyn
alareunaan asti, paasta irti valitsimesta.
Odota, kunnes moottori pysahtyy. Irrota
pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

10. K&danna kantta myotapaivaan ja irrota.

11. Tartu pidikelevyyn siina olevista
syvennyksista ja irrota se.

12. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 67

Esimerkkiresepti:

Perunaletut @
— 500 g perunoita

1 iso kananmuna

3 rkl jauhoja

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Tyokalu: Hienonnustera

m Kuori ja raasta perunat.

m Sekoita sitten perunat, kananmuna,
jauhot, suola ja pippuri.

m Jos seos on liian kosteaa, lisaa viela
hieman jauhoja.

m  Kuumenna 6ljya pannulla, annostele
siihen iso lusikallinen taikinaa ja
muotoile letuksi. Paista kummaltakin
puolelta kullanruskeaksi.
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Pallovispila

Pallovispila soveltuu kerma- ja
valkuaisvaahdon sek& maitovaahdon
vatkaamiseen kuumasta (maks. 70°C)

ja kylmasta maidosta (maks. 8 °C) seka
kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

/\ Palovammavaara!
Kun kasittelet kuumia nesteita, kayta
korkeaa ja kapeaa sekoitusastiaa.

Huomio!

— A4 aseta koskaan pallovispilda ilman
adapteria peruslaitteeseen.

— lIrrota ja kiinnitad adapteri ja pallovispila
vain laitteen ollessa pysahdyksissa.

=> Kuva [d

Laita valmistelemasi elintarvikkeet

kulhoon tai muuhun sopivaan astiaan tai

kasittele ne kattilassa.

2. Aseta adapteri pallovispilan paalle ja
paina, kunnes se lukkiutuu kuuluvasti.

3. Aseta pallovispila adaptereineen
peruslaitteeseen ja paina, kunnes se
lukkiutuu kuuluvasti.

4. Liita pistoke pistorasiaan.

5. Saada kierrosnopeuden valitsimella
haluamasi teho (suositus: suuri nopeus).

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina kaynnistyskytkinta.

7. Kasittele elintarvikkeet pallovispilalla.

8. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy.

9. lIrrota pistoke pistorasiasta.

10. Paina molempia avaamispainikkeita
ja irrota pallovispild adaptereineen
peruslaitteesta.

11. Irrota adapteri pallovispilasta.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> “Puhdistus ja hoito” katso sivu 67
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Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

A\ Loukkaantumisvaara

Ala koske yleisteran, jadnmurskainteran
ja hienonnusterien leikkuuteriin paljain
kasin. Kun puhdistat niita, tartu niihin vain
muoviosasta ja kayta harjaa.

Huomio!

— Al3 kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al3 kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— A3 kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Al3 upota seuraavia osia veteen
tai muihin nesteisiin alaka pese
sité juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa: vaihteisto-osa,
adapteri, kansi ja vaihteisto-osa.

Huomautuksia:

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden
muoto saattaa muuttua pesun aikana.

— Jos kasittelet esimerkiksi punakaalia
tai porkkanoita, muoviosiin voi tulla
varjaantymia. Ne voidaan poistaa
muutamalla tipalla ruokadljya.

Kuvasta [f] naet, miten osat tulee

puhdistaa.

Minileikkuri / pallovispila

m  Pyyhi minileikkurin yldosa ja
pallovispilan adapteri vain pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa ne.

m Puhdista muut lisdvarusteet
astianpesuaineliuoksella ja pehmealla
liinalla tai sienella tai puhdista ne
astianpesukoneessa. Kayta terien
puhdistukseen harjaa.

Puhdistus ja hoito fi

Monitoimiosa

m Pyyhi vaihteisto-osa vain pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa se.

m  Kaanna pidikelevy ylésalaisin ja paina
tera irti (= Kuva [3).

m  Kulho, yleistera, pidikelevy ja
hienonnusterat ovat astianpesukoneen
kestavia.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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es Uso conforme a lo prescrito

Uso conforme a lo prescrito

Los presentes accesorios estan destinados exclusivamente
para el uso con la batidora de varilla MSM8../ MS8CMG6..
Ténganse presentes a este respecto las instrucciones de uso
de la batidora.

No utilizar nunca estos accesorios para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

El accesorio solo es adecuado para el uso descrito en las presentes
instrucciones de uso. Los alimentos que se van a procesar no
deben contener elementos duros (p. €j., huesos). El accesorio no
debera usarse para procesar otros tipos de alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

/\ Peligro de lesiones

m No tocar ni manipular nunca las hojas de las cuchillas con las
manos desprotegidas. Sujetar la cuchilla solo por la parte de
plastico para montarla o retirarla. Usar siempre un cepillo para
limpiar las cuchillas.

m Usar el accesorio solo completamente armado. Montar
y desmontar el accesorio solo con el accionamiento
completamente parado y tras haber extraido el enchufe del
aparato de la toma de corriente.

m En caso de trabajar con el accesorio multifuncion, la base motriz
solo podra conectarse con la tapa de accionamiento colocada y
bien enroscada.

m No introducir nunca las manos en la boca de llenado. jUtilizar
solo el empujador suministrado con el aparato!

m No tocar nunca las cuchillas y los bordes afilados de los
accesorios cortadores/picadores. Sujetar los accesorios solo por
los bordes.

m Tener en cuenta la forma y la posicion de los accesorios al
montarlos en el disco porta-accesorios. Usar siempre un cepillo
para limpiar las cuchillas.

m Sujetar el disco porta-accesorios solo en las cavidades previstas
a tal efecto.

m No montar nunca la varilla montaclaras en la base motriz sin la
pieza acopladora correspondiente.

A jPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para batir leche caliente. La leche
caliente podria salpicar y provocar escaldaduras.

A jAtencion!

m Los recipientes no son adecuados para el horno microondas.
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Indicaciones de seguridad es

m Tener siempre en cuenta el nivel de llenado maximo.

m Asegurarse de que no haya cuerpos extraios en la boca de
llenado ni en el recipiente. No introducir objetos (p. €j., cuchillo,
cuchara) en la boca de llenado o en el recipiente.

m No trabajar nunca con la batidora de varilla (pie de la batidora)

en el recipiente.

m No sumergir nunca las siguientes piezas en liquidos o lavarlas
debajo del grifo con agua ni tampoco en el lavavajillas: la tapa
del accionamiento, la pieza acopladora, la tapa con pieza

acopladora.
/\ ilmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de
cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo
prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 74

Leer las presentes instrucciones de
uso detenidamente antes de utilizar el

aparato. En ellas se facilitan importantes
advertencias de seguridad y de manejo.

Guardar las instrucciones de uso.
En caso de entregar el aparato a otra
persona, acompanarlo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

Descripcién del aparato

= Figura
1 Picador universal L*
a Recipiente
b Cuchilla universal (L)
¢ Cuchilla para picar hielo (L)
d Tapa de accionamiento
e Tapa
2 Picador universal XL*
a Recipiente
b Cuchilla universal (XL)
¢ Tapa de accionamiento
d Tapa
3 Accesorio multifuncion
Recipiente
Garfio amasador
Cuchilla universal
Tapa con pieza acopladora
Empujador
Disco porta-accesorios para
accesorios cortadores y ralladores

-0 Q0T

4

Accesorios para cortar y rallar*
g Accesorio para cortar: grueso
h Accesorio para cortar: fino

i Accesorio para rallar: medio

j Accesorio para rallar: grueso
Varilla montaclaras*

a Pieza acopladora

* segun modelo

Antes de usar el aparato por
primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un
accesorio dafiado!

Extraer todos los accesorios del
embalaje y retirar el material de
embalaje.

Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafios visibles.
= Figura IN

Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 74
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es Simbolos y marcas

Simbolos y marcas

| simbolo | Significado

@ jAtencion! Herramientas

giratorias. No introducir las
manos en la boca de llenado.

No adecuado para el
lavavajillas.

No sumergir en liquidos, ni
lavar debajo del grifo con
agua corriente.

Marca en la tapa de
accionamiento. Para
colocarla en el recipiente,
hacer coincidir la marca con
un punto de fijacién.

Picador universal
(tamafos Ly XL)

jAtencion!

Observar estrictamente las cantidades
maximas admisibles y tiempos de
elaboracion maximos de los alimentos
indicados en la tabla. =»> Tabla Il

Cuchilla universal: para picar carne,
queso curado, cebollas, hierbas aromaticas,
ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.

Cuchilla para picar hielo (solo en el
tamano L): para picar cubitos de hielo
(hielo picado).

Cantidad de elaboracién 6ptima:

4—6 cubitos de hielo (max. 100 g).

jAtencion!

— Antes de picar la carne, limpiarla de
cartilagos, tendones y huesos.

— El accesorio picador no es adecuado
para picar productos muy duros (por
ejemplo, granos de café, nabos, nuez
moscada) o alimentos congelados
(frutas o similares).

— Procesar los cubitos de hielo
Unicamente con la cuchilla para picar
hielo
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=> Figura &

1. Colocar y presionar el recipiente sobre
una base estable, lisa y limpia para
trabajar. Montar la cuchilla universal o la
cuchilla para picar hielo.

Importante: la cuchilla debe asentarse

recta en el recipiente.

2. Introducir los alimentos.

3. Colocar la tapa de accionamiento en el
recipiente y girarla en sentido horario
hasta que encastre de forma audible.

4. Colocar la base motriz en la tapa de
accionamiento y presionarla hasta que
encastre de forma audible.

5. Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

6. Sujetar bien la base motriz y el picador
universal.Sujetar bien la base motriz y el
picador universal. Pulsar la tecla turbo
@. El aparato esta conectado mientras
la tecla esté pulsada.

7. Procesar los alimentos con el picador
universal.

8. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexién. Aguardar a que el
accionamiento se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

9. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo vy retirar la base motriz.

10. Girar la tapa de accionamiento en
sentido antihorario y retirarla.

11. Sacar la cuchilla.

12. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 74

Ejemplo de receta:

Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana @

(CNHR29):

— 110 g de miel silvestre (5°C)

— 30 g de manzanas cortadas en dados
(11 mm)

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 3 segundos a velocidad
«turbo».



Mezcla de miel y manzana @

(CNHR29C):

— 130 g de miel silvestre (5°C)

— 30 g de manzanas cortadas en dados
(11 mm)

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 2 segundos a velocidad
«turbo».

Bizcocho:

— 3 huevos

— 60 g de mantequilla

— 100 g de harina blanca (tipo 405)

— 60 g de nuez molida

— 1 cucharadita de canela

— 2 sobrecitos de azucar de vainilla

— 1 cucharadita de levadura en polvo

— 1 manzana

m Separar las yemas de las claras.

m Batir la clara de huevo a punto de nieve.

m Batir las yemas junto con el azucary
anadir la mantequilla blanda y la mezcla
de miel y manzana.

m Mezclar la harina, la nuez molida, la
canela y la levadura en polvo en un
recipiente separado. Mezclarlos con
los ingredientes humedos. Con una
espatula, incorporar cuidadosamente
las claras batidas a punto de nieve.

m  Forrar un molde para pan (35 x 11 cm)
con papel de horno e introducir la
mezcla recién preparada.

m Pelar la manzana y cortarla en rodajas y
distribuirlas sobre el bizcocho.

m Precalentar el horno a 180°C y hornear
el bizcocho durante 30 minutos.

Accesorio multifuncion

El accesorio multifuncion es adecuado para
amasar, cortar y raspar o rallar alimentos.

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes/el accionamiento
giratorio!

No introducir nunca las manos en el

recipiente mientras esté en funcionamiento

el aparato. Usar siempre el empujador para
empujar los ingredientes. Tras desconectar
el aparato, el accionamiento del mismo
continta girando durante unos instantes.

Accesorio multifuncién es

Por eso se deberan cambiar los accesorios
so6lo con el aparato completamente parado.
En caso de trabajar con el accesorio
multifuncion, la base motriz solo podra
conectarse con la tapa multifuncion
colocada y bien enroscada.

jAtencion!

jUsar el accesorio multifuncion solo
estando completamente armado!
jAtencion!

Antes de picar la carne, limpiarla de
cartilagos, los tendones y los huesos.

El accesorio multifuncién no es adecuado
para picar alimentos muy duros (granos de
café, rabanos, nuez moscada) ni productos
congelados (fruta o similares).

jAtencion!

Observar estrictamente las cantidades
maximas y los tiempos maximos de
elaboracion. =» Tabla

Dejar enfriar el aparato a temperatura
ambiente después de cada ciclo de
funcionamiento.

Velocidades recomendadas

4-8 Accesorios cortadores
8-12 Accesorios ralladores
@ Cuchilla universal/garfio amasador

Cuchilla universal/garfio

amasador

Cuchilla universal

Para picar carne, queso curado, cebollas,
hierbas aromaticas, ajo, fruta, verdura,
nueces y almendras.

Garfio amasador
Para amasar pequefias cantidades de
masa.

A iPeligro de lesiones! jLa cuchilla esta
muy afilada!

No tocar la hoja de la cuchilla universal con

las manos desprotegidas.

Sujetar la cuchilla universal sélo por el asa

de plastico.
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es Accesorio multifuncion

= Figura

1. Colocar el recipiente sobre una base
estable, lisa y limpia para trabajar.
Montar la cuchilla universal o el garfio
amasador.

Importante: la cuchilla/el garfio amasador

debe asentarse recta en el recipiente.

2. Introducir los alimentos.

3. Colocar la tapa en el recipiente (—3-) y
girarla en sentido antihorario hasta que
encastre de forma audible. Introducir el
empujador en la boca de llenado.

Nota: si no se puede colocar la tapa con

facilidad, girar ligeramente el acoplamiento

de tres hojas de la parte inferior del
conjunto e intentarlo de nuevo.

4. Colocar la base motriz en la tapa de
accionamiento y presionarla hasta que
encastre de forma audible.

5. Introducir el enchufe en la toma de
corriente. Sujetar la base motriz y el
accesorio multifuncion. Pulsar la tecla
turbo @. El aparato esta conectado
mientras la tecla esté pulsada.

6. Procesar los alimentos.

Agregar o reponer ingredientes:

m Soltar la tecla. Esperar a que el aparato
se detenga.

m Extraer el empujador e incorporar los
ingredientes por la abertura.

m Volver a colocar el empujador y
continuar trabajando.

7. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexion. Aguardar a que el
accionamiento se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

8. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo y retirar la base motriz.

9. Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

10. Sacar la cuchilla/el garfio amasador.

11. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 74
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Ejemplo de recetas:

Masa para pan
Receta basica:

— 200 g de harina
— 120 ml de agua
— 7 gde azucar

— 7 g de margarina
— 0,5 g de levadura
— 4gdesal

Herramienta: garfio amasador

m Poner todos los ingredientes, excepto el
agua, en el recipiente.

m Mezclar los ingredientes en la velocidad
«turbo».

m Agregar el agua al cabo de unos
segundos a través de la abertura para
incorporar alimentos.

m Procesar todo en la velocidad «turbo».

Maximo tiempo de funcionamiento:
45 segundos

Maxima cantidad: 1 x receta basica

Masa quebrada (pastaflora) @

Receta basica:

— 200 g de harina

— 100 gramos de mantequilla o margarina
(temperatura ambiente)

— 100 g de azucar

— 1 huevo

— Y2 sobrecito de levadura en polvo

— 1 sobrecito de azucar de vainilla

— 1 pizca de sal

Herramienta: garfio amasador

m Poner todos los ingredientes en el
recipiente.

m Mezclar los ingredientes en la velocidad
«turbo».

m Dejar reposar la masa en un lugar
fresco.

Procesar la masa segun necesidad.

Maximo tiempo de funcionamiento:
2 minutos

Maxima cantidad: 1 x receta basica



Disco porta-accesorios con
accesorios para cortar y rallar

Accesorio para cortar: grueso
Ajustar a una velocidad de trabajo baja
para cortar: pepinos, zanahorias, patatas.

Accesorio para cortar: fino

Ajustar una velocidad de trabajo baja para
cortar: pepinos, zanahorias, remolacha roja
y calabacines.

Accesorio para rallar: medio

Ajustar el regulador de velocidad a una alta
velocidad de giro para rallar manzanas,
zanahorias, queso, repollo.

Accesorio para rallar: grueso

Ajustar el regulador de velocidad a una
velocidad de trabajo elevada para rallar:
patatas para albondigas y tortilla de patatas
ralladas, fruta y ensaladas. No apto para
rallar zanahorias.

jAtencion!

No se debe picar alimentos muy duros
(queso parmesano, chocolate). con los
accesorios para cortar o rallar.

Para el procesamiento de alimentos
fibrosos (puerros, apio, ruibarbo), los
accesorios para cortar y rallar solo son
adecuados hasta cierto punto.

/\ iPeligro de lesiones! jLa cuchilla esta
muy afilada!
jPrestar particular atencién al manipular
los accesorios! Tener en cuenta la forma y
la posicion de los accesorios cortadores o
ralladores al montarlos en el disco porta-
accesorios (=» Figura [). Sujetar el disco
porta-accesorios solo en las cavidades
previstas a tal efecto. No introducir las
manos en la abertura para incorporar
ingredientes. Usar siempre el empujador
para empujar los ingredientes.

=> Figura @

1. Montar el accesorio que se desee en el
disco porta-accesorios.

2. Colocar el recipiente sobre una base
estable, lisa y limpia para trabajar.
Coger el disco porta-accesorios por las
cavidades y colocarlo.

Accesorio multifuncién es

3. Colocar la tapa en el recipiente (3-) y
girarla en sentido antihorario hasta que
encastre de forma audible.

4. Colocar la base motriz en la tapa de
accionamiento y presionarla hasta que
encastre de forma audible.

5. Ajustar el numero de revoluciones
deseado (velocidad de trabajo) en el
mando selector. Introducir el enchufe en
la toma de corriente.

6. Sujetar la base motriz. Pulsar la tecla de
conexion . El aparato esta conectado
mientras la tecla esté pulsada.

7. Introducir los alimentos que se desea
procesar en la boca de llenado.
Primero, cortar los trozos demasiado
grandes en trozos mas pequenos. En
caso necesario, presionar los alimentos
ligeramente con el empujador.

8. Soltar la tecla cuando se ha terminado
la elaboracion o los alimentos
elaborados casi estan en la parte
inferior del disco porta-accesorios.
Aguardar a que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

9. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo vy retirar la base motriz.

10. Girar la tapa en sentido horario y
retirarla.

11. Coger el disco porta-accesorios por las
cavidades y extraerlo.

12. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 74

Ejemplo de receta:

Panqueques de patatas
500 g de patatas

1 huevo grande

3 cucharadas de harina

— Saly pimienta al gusto

Herramienta: accesorio para rallar

m Pelar las patatas y rallarlas.

m Seguidamente mezclar las patatas, el
huevo, la harina, la sal y pimienta.
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es Varilla montaclaras

m Sila masa esta demasiado aguada,
agregar un poco mas de harina.

m Calentar aceite en una sartén, agregar
una cucharada grande de la masa
y formar un panqueque. Freirlas
por ambos lados hasta que queden
doradas.

Varilla montaclaras

Para montar nata, claras a punto de nieve y
espuma de leche a partir de leche caliente
(max. 70°C) o leche fria (max. 8°C), asi
como para elaborar salsas y postres.

/\ iPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para

procesar liquidos calientes.

jAtencion!

— No montar nunca la varilla montaclaras
en la base motriz sin la pieza
acopladora.

— Montar o retirar la pieza acopladora
con la varilla montaclaras solo con el
aparato completamente parado.

—=> Figura [d

Poner los alimentos que se van a

procesar en el vaso para mezclar, en

otro recipiente adecuado o en una
cacerola.

2. Colocar la pieza acopladora en la varilla
montaclaras y presionar hasta que
encastre de forma audible.

3. Introducir la varilla montaclaras con la
pieza acopladora en la base motriz y
presionar hasta que encastre de forma
audible.

4. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

5. Ajustar el numero de revoluciones
deseado con el mando selector
(recomendacion: numero de
revoluciones alto).

6. Sujetar la base motriz y el vaso. Pulsar
la tecla de conexion.

7. Procesar los alimentos con la varilla
montaclaras.

-—
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8. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexion. Aguardar a que el
accionamiento se detenga.

9. Extraer el enchufe de la toma de
corriente.

10. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo y retirar de la base motriz
la varilla montaclaras con la pieza
acopladora.

11. Retirar la pieza acopladora de la varilla
montaclaras.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 74

Limpieza y cuidado
Limpiar bien los accesorios empleados
después de cada uso.

/\ Peligro de lesiones

No tocar la hoja de la cuchilla universal,

de la cuchilla para picar hielo ni de los

accesorios cortadores/picadores con las
manos desprotegidas. Sujetarlos siempre
por la parte de plastico y usar un cepillo
para limpiarlos.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No sumergir nunca las siguientes
piezas en liquidos o lavarlas debajo
del grifo con agua ni tampoco en el
lavavajillas: la tapa del accionamiento,
la pieza acopladora, la tapa con pieza
acopladora.



Limpieza y cuidado

Notas:

Al colocar las piezas de plastico en

el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian
sufrir deformaciones.

Al procesar alimentos como, p. €j., col
lombarda o zanahorias, las piezas de
plastico pueden tefirse con una capa
de color rojizo. Esta capa se puede
eliminar aplicando varias gotas de
aceite de cocina.

En la figura [l encontrara un resumen de
cémo limpiar cada pieza.

Picador universal/varilla
montaclaras

Limpiar el adaptador del picador
universal y la pieza acopladora de la
varilla montaclaras solo con un pafio
suave y humedo y secarlos.

Limpiar el resto de los accesorios con
agua con un poco de jabon y un pafio o
esponja suave, o bien introducirlos en
el lavavajillas. Utilizar un cepillo para
limpiar la cuchilla.

Accesorio multifuncion

Limpiar la tapa de accionamiento solo
con un pafio suave y himedo y secarla.
Dar la vuelta al disco porta-accesorios
para extraer los accesorios presionando
(= figura [H).

El recipiente, la cuchilla universal, el
disco porta-accesorios y los accesorios
cortadores/picadores son aptos para el
lavavajillas.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.

es
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pt Utilizagao correta

Utilizagao correta

Estes acessérios destinam-se a varinha trituradora
MSMS8../MS8CM6.. . Seguir o manual de instrugdes da varinha
trituradora.

Nunca utilizar estes acessorios para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

O acessorio € apenas adequado para a utilizagcao descrita nestas
instrucdes. Os alimentos a preparar ndo devem conter partes duras
(p. ex. ossos). Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar
outros tipos de objetos ou substancias.

Indicagoes de seguranca

/\ Perigo de ferimentos

m N&o tocar nas laminas de cortar com as mé&os desprotegidas.
Para colocar e retirar a lamina, segurar apenas pela peca de
plastico. Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado.

Colocar ou retirar os acessoérios apenas com 0 acionamento
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

m No caso de trabalhos com o acessorio multifungdes, o aparelho
base so6 pode ser ligado com o suporte da engrenagem colocado
e bem apertado.

m Nunca tocar no canal de enchimento. Utilizar, exclusivamente, o
calcador incluido no fornecimento!

m Nunca pegar nas laminas afiadas nem nas arestas das pegas de
encaixe para triturar. Pegar nas pegas de encaixe apenas pelo
bordo.

m Ter em atencao a forma e a posigcao ao colocar no disco de
suporte. Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

m Pegar no disco de suporte apenas pelos puxadores integrados.

m Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho base sem que
esteja colocada a respetiva engrenagem adaptavel.

A Perigo de queimaduras!

Para processar leite quente, utilizar um recipiente alto e estreito. O

leite quente pode salpicar e provocar queimaduras.

A Atencao!

m Os recipientes ndo sao adequados para micro-ondas.

m Respeitar sempre a altura de enchimento maxima.

m Certifique-se de que nao ha objetos estranhos no canal de
enchimento nem no recipiente. Nao utilizar quaisquer utensilios
(p.ex. facas, colheres) no interior do canal de enchimento nem
do recipiente.
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Indicacdes de seguranca pt

m Nunca trabalhar com a varinha trituradora (pé triturador) no

recipiente.

m Nunca mergulhar as seguintes pec¢as em liquidos, nao colocar
sob agua corrente nem lavar na maquina de lavar loica:
suporte da engrenagem, engrenagem adaptavel, tampa com

engrenagem.
A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessorio apds cada
utilizagéo ou apds um longo periodo de n&o utilizagdo. =» “Limpeza

e manutengdo” ver pagina 82

Leia atentamente estas instrugdes antes

de utilizar o aparelho, para conhecer
importantes indicagées de seguranga
e de servigo. Guardar as instrugées de
servigo.

Entregar estas instrugdes de servigo
sempre que o aparelho for cedido a
terceiros.

Panoramica do aparelho

= Fig.
1 Picador universal L*

a Recipiente

b Lamina universal (L)

¢ Picador de gelo (L)

d Suporte da engrenagem

e Tampa
2 Picador universal XL*

a Recipiente

b Lamina universal (XL)

¢ Suporte da engrenagem

d Tampa
3 Acessorio multifungoes
Recipiente
Vara para massas pesadas
Lamina universal
Tampa com engrenagem
Calcador
Disco de suporte para pegas de
encaixe

-0 Q0T

4

Pecas de encaixe*
g Peca de encaixe para cortar — grossa
h Pecga de encaixe para cortar — fina
i Peca de encaixe para ralar — média
j Peca de encaixe para
raspar — grossa
Batedor de claras*
a Engrenagem adaptavel

* conforme o modelo

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessoério novo,
tem de o desembalar por completo, limpar
e testar.

Atencao!

Nunca coloque um acessoério em
funcionamento caso se encontre danificado!

Retirar da embalagem todos os
acessorios e remover o material de
embalagem existente.

Verificar se foram fornecidas todas

as pecgas e se estas ndo apresentam
danos visiveis. = Fig.

Antes da primeira utilizacéo, limpe bem
e seque todas as pecas. =»> “‘Limpeza e
manutencéo” ver pagina 82
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pt Simbolos e marcagdes

Simbolos e marcagdes

| simbolo | Significado

Cuidado! Ferramentas em
@ rotagdo. Nao tocar no canal
de enchimento.
Nao adequado para a
magquina de lavar loiga.

N&o mergulhar em liquidos
nem colocar sob agua
corrente.

Marca no suporte da
engrenagem. Para colocar
no recipiente, alinhar a marca
com um ponto de fixagéo.

B
@

Picador universal
(tamanho L e XL)

Atencao!

Ter impreterivelmente em atencgéo as
quantidades maximas e os tempos de
preparacao na tabela. = Tabela I

Lamina universal: para picar carne, queijo
rijo, cebolas, ervas aromaticas, alhos, fruta,
legumes, nozes, améndoas.

Picador de gelo (apenas tamanho L):
para picar cubos de gelo (crushed ice).
Quantidade ideal: 4-6 cubos de gelo (max.
100 g).

Atencao!

— Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, 0ssos e nervos.

— O picador universal ndo ¢é indicado
para triturar produtos muito duros
(café em grao, rabanos, noz-moscada)
e alimentos congelados (fruta ou
similares).

— Processar cubos de gelo
exclusivamente com o picador de gelo

= Fig.

1. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho lisa e limpa e
fazer pressdo. Inserir a lamina universal
ou o picador de gelo.
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Importante: a lamina tem de ficar direita no

recipiente.

2. Adicionar os alimentos.

3. Colocar o suporte da engrenagem
no recipiente e rodar no sentido dos
ponteiros do reldgio até que este
encaixe de forma audivel.

4. Colocar o aparelho base sobre o
suporte da engrenagem e pressionar
até que este encaixe de forma audivel.

5. Ligar a ficha a tomada.

6. Segurar bem o aparelho base e o
picador universal. Premir a tecla
Turbo @. O aparelho permanece ligado
enquanto a tecla for pressionada.

7. Processar os alimentos com o picador
universal.

8. Depois da preparacao, libertar a tecla
de ligagéo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado. Retirar
a ficha da tomada.

9. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
aparelho base.

10. Rodar o suporte da engrenagem no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio e retira-lo.

11. Retirar a lamina.

12. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 82

Exemplo de receita:
Bolo de mel com macgas

Mistura de mel e maga (CNHR29): @

— 110 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de macgas em cubos (11 mm)

m  Colocar no picador universal e misturar
durante 3 segundos com velocidade
turbo.

Mistura de mel e maga (CNHR29C):

— 130 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de macas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 2 segundos com velocidade
turbo.



Bolo:

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de avelas raladas

— 1 colher de cha de canela

— 2 pacotes de agucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em po6

- 1maga

m Separar as gemas das claras.

m Bater as claras até ficarem em castelo.

m Bater as gemas com o agucar, depois
adicionar a manteiga mole e a mistura
de mel e maga.

m Misturar a farinha, as avelas raladas, a
canela e o fermento em p6 numa tigela
separada. Adicionar aos ingredientes
hdmidos e misturar. Envolver
cuidadosamente as claras em castelo
com uma espatula.

m Forrar uma forma de bolo inglés (35 x
11 cm) com papel vegetal e verter
a massa preparada para dentro da
mesma.

m Descascar a maga e corta-la em fatias.
Distribuir as fatias de maga sobre o
bolo.

m Pré-aquecer o forno a 180°C e deixar o
bolo cozer durante 30 minutos.

Acessorio multifungdes

O acessorio multifungdes é adequado para
amassar, cortar e raspar alimentos.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada/aos acionamentos em rotagao!

Durante o funcionamento, nunca tocar no

recipiente. Para pressionar ingredientes,

utilizar sempre o calcador. Depois de se

desligar o aparelho, os acionamentos

continuam a funcionar durante algum

tempo. Trocar a ferramenta apenas com

os acionamentos parados. No caso de

trabalhos com o acessoério multifuncgoes,

o aparelho base s6 pode ser ligado com a

tampa colocada e bem apertada.

Atencao!

Utilizar o acessoério multifungées apenas no

estado totalmente montado!

Acessorio multifungdes pt

Cuidado!

Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, 0ssos e nervos.

O acessorio multifungdes ndo é adequado
para triturar alimentos muito duros (graos
de café, rabano, noz-moscada) nem
congelados (p. ex., fruta).

Atencao!

Ter impreterivelmente em atencéo as
quantidades maximas e os tempos de
preparagdo. = Tabela

Apo6s cada ciclo de funcionamento, deixar o
aparelho arrefecer até atingir a temperatura
ambiente.

Recomendacdées relativas a velocidade

4-8 Pecas de encaixe para cortar
8-12 Peca de encaixe pararalar e
raspar
@ Lamina universal/vara para
massas pesadas

Lamina universallvara para

massas pesadas

Lamina universal

Para picar carne, queijo rijo, cebolas, ervas
aromaticas, alhos, fruta, legumes, nozes,
améndoas.

Vara para massas pesadas
Para amassar pequenas quantidades de
massa.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

N&o tocar na I[&mina universal com as maos

desprotegidas.

Segurar a ldmina universal apenas pelo

cabo de plastico.

= Fig.

1. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho estavel, lisa e
limpa. Inserir a [dmina universal ou a
vara para massas pesadas.

Importante: a lamina/a vara para massas

pesadas tem de ficar direita no recipiente.

2. Adicionar os alimentos.
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pt Acessorio multifungdes

3. Colocar a tampa no recipiente (—g-) Exemplo de receita:
e rodar em sentido contrario ao dos Massa de pao
ponteiros do reldgio até que esta Receita base: @
encaixe de forma audivel. Colocar o — 200 g de farinha

calcador no canal de enchimento.

Nota: se a colocagéo da tampa se revelar

um pouco dificil, rodar ligeiramente o

acoplamento de trés abas na parte inferior

do suporte e tentar novamente.

4. Colocar o aparelho base sobre o supor-
te da engrenagem e pressionar até que
este encaixe de forma audivel.

5. Ligar a ficha a tomada. Segurar
o aparelho base e o0 acessorio
multifuncdes. Premir a tecla Turbo @.
O aparelho permanece ligado enquanto
a tecla for pressionada.

6. Processar os alimentos.

Adicionar ingredientes: ] o .
m Soltar a tecla. Aguardar a imobilizagdo ~ Quantidade maxima: 1 x a receita base

— 120 ml de agua

— 7 gdeagucar

— 7 g de margarina
— 0,5 g de fermento
— 4gdesal

Ferramenta: vara para massas pesadas

m Colocar todos os ingredientes exceto a
agua no recipiente.

m Misturar os ingredientes com velocidade
turbo.

m  Ap0ds alguns segundos, adicionar a
agua pela abertura de enchimento.

m Processar tudo com velocidade turbo.

Tempo maximo ligado: 45 segundos

do aparelho. . Massa quebrada
m Retirar o calcador e adicionar os Receita base: @
ingredientes através da abertura de — 200 g de farinha
enchimento. — 100 g de margarina ou manteiga
m Colocar o calcador novamente e (4 temperatura ambiente)
prosseguir com a preparagao. — 100 g de agucar
7. Depois da preparagao, libertar a tecla _ 1o0vo
de ligagdo. Aguardar até o acionamento  _ 1, pacote de fermento em p6
ficar completamente imobilizado. Retirar  _ 4 pacote de acticar baunilhado

a ficha da tomada. 1 pitada de sal

8. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
aparelho base.

Ferramenta: vara para massas pesadas
m Colocar todos os ingredientes no

9. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros ref:lplente. . . .
do relégio e retirar. m Misturar os ingredientes com velocidade
: turbo.

10. Retirar a lamina/vara para massas
pesadas.

11. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagdo. = “Limpeza e Tempo maximo ligado: 2 minutos
manutengdo” ver pagina 82 Quantidade maxima: 1 x a receita base

m Deixar a massa arrefecer.
Em caso de necessidade, continuar a
trabalhar a massa.
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Disco de suporte com pecas de
encaixe

Peca de encaixe para cortar — grossa
Colocar o regulador de rotagdes na rotagao
baixa para cortar: pepinos, cenouras,
batatas.

Peca de encaixe para cortar — fina
Colocar o regulador de rotagdes na rotagao
baixa para cortar: pepinos, cenouras,
beterrabas, curgetes.

Peca de encaixe para ralar — média
Colocar o regulador de rotagdes na rotagcao
alta para ralar: magés, cenouras, queijo,
couve branca.

Peca de encaixe para raspar — grossa
Colocar o regulador de rotagdes na rotagao
elevada para ralar: batatas para fazer
bolinhos e panquecas de batata; fruta

e legumes para saladas. Utilizagcédo ndo
permitida para raspar cenouras.

Cuidado!

N&o é permitido triturar alimentos muito

duros (queijo parmeséo, chocolate) com as

pecas de encaixe.

A adequabilidade das pegas de encaixe

para processar alimentos fibrosos (alho-

francés, aipo, ruibarbo) é limitada.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

Ter especial cuidado ao manusear as pegas

de encaixe! Ter em atengéo a forma e a

posigao da pega de encaixe ao colocar no

disco de suporte (= Fig. ). Pegar no
disco de suporte apenas pelos puxadores
integrados. Nao tocar na abertura de
enchimento. Para empurrar os alimentos
utilizar apenas o calcador.

- Fig. @

1. Colocar a peca de encaixe pretendida
no disco de suporte.

2. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho estavel, lisa e
limpa. Pegar no disco de suporte pelos
puxadores integrados e coloca-lo.

Acessorio multifungdes pt

3. Colocar a tampa no recipiente (—g-)

e rodar em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até que esta
encaixe de forma audivel.

4. Colocar o aparelho base sobre o supor-
te da engrenagem e pressionar até que
este encaixe de forma audivel.

5. Regular a rotagéo pretendida com o
regulador de rotacdes. Ligar a ficha a
tomada.

6. Segurar no aparelho base. Premir
a tecla de ligagao . O aparelho
permanece ligado enquanto a tecla for
pressionada.

7. Inserir os alimentos a preparar no canal
de enchimento. Cortar previamente
pedagos demasiado grandes. Em caso
de necessidade, pressionar suavemente
os alimentos com o calcador.

8. Quando o processamento estiver
concluido ou se os alimentos
preparados estiverem quase a atingir a
parte inferior do disco de suporte, soltar
a tecla. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado. Retirar
a ficha da tomada.

9. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
aparelho base.

10. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do relégio e retirar.

11. Pegar no disco de suporte pelos
puxadores integrados e retira-lo.

12. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutencéo” ver pagina 82

Exemplo de receita:

Panquecas de batata

500 g de batatas

1 ovo grande

3 colheres de sopa de farinha
— Sal e pimenta a gosto

Ferramenta: peca de encaixe para raspar

m Descascar e ralar as batatas.

m Em seguida, misturar as batatas com o
ovo, a farinha, o sal e a pimenta.
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pt Batedor de claras

m  Se a massa obtida estiver demasiado
liquida, adicionar um pouco de farinha.

m Aquecer o 6leo numa frigideira,
adicionar uma colherada da massa
anterior e formar panquecas. Deixar
dourar dos dois lados.

Batedor de claras

Para bater natas, claras em castelo e
espuma de leite com leite quente (max.
70°C) e frio (max. 8°C), bem como para a
preparagao de molhos e sobremesas.

A Perigo de queimaduras!

Para processar liquidos quentes, utilizar um

recipiente alto e estreito.

Atencao!

— Nunca aplicar o batedor de claras no
aparelho base sem que esteja colocada
a engrenagem adaptéavel.

— Aengrenagem adaptavel com o batedor
s0O deve ser colocada e retirada depois
de o aparelho estar parado.

—> Fig. @

. Colocar os alimentos preparados no
copo misturador ou noutro recipiente
adequado ou preparar na panela.

2. Colocar a engrenagem adaptavel no
batedor e pressionar até que esta
encaixe de forma audivel.

3. Inserir o batedor com a engrenagem
adaptavel no aparelho base e
pressionar até que este encaixe de
forma audivel.

4. Ligar a ficha a tomada.

5. Regular a rotacao pretendida com o
regulador de rota¢des (recomendacéo:
rotagbes elevadas).

6. Segurar com firmeza no aparelho base

€ no copo misturador e premir a tecla de

de ligagéo.

Processar os alimentos com o batedor.

8. Depois da preparagao, libertar a tecla
de ligagédo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado.

9. Retirar a ficha da tomada.

-—

N
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10. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
batedor com a engrenagem adaptavel
do aparelho base.

11. Retirar a engrenagem adaptavel do
batedor.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagédo. =» “Limpeza e
manutencgéo” ver pagina 82

Limpeza e manutencao

Os acessorios utilizados tém de ser bem

limpos apods cada utilizagéo.

A\ Perigo de ferimentos

N&o tocar na lAmina universal, no picador

de gelo nem nas laminas das pegas

de encaixe para triturar com as méos

desprotegidas. Para limpar, pegar nestas

apenas pela pecga de plastico e utilizar uma
escova.

Atencao!

— Na&o utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— N&o utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— N&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca mergulhar as seguintes pecas
em liquidos, n&o colocar sob agua
corrente nem lavar na maquina de
lavar loica: suporte da engrenagem,
engrenagem adaptavel, tampa com
engrenagem.

Notas:

— Nao prender as pegas de plastico na
maquina de lavar loiga, para evitar que
sofram deformagdes.

— Ao preparar p. ex. couve roxa ou
cenouras, formam-se manchas nas
pecas de plastico. Estas manchas
podem ser eliminadas facilmente com
algumas gotas de 6leo alimentar.

Para saber como lavar cada uma das
pegas, consultar a figura [El.



Limpeza e manutencgéao

Picador universal/batedor

m Limpar o suporte do picador universal
e a engrenagem adaptavel do
batedor apenas com um pano macio
humedecido e secar.

m Limpar os restantes acessorios com
uma solugéo a base de detergente e um
pano macio ou uma esponja, ou colocar
na maquina de lavar loiga. Para limpar
as laminas, utilizar uma escova.

Acessorio multifungoes

m Limpar o suporte da engrenagem
apenas com um pano macio
humedecido e secar.

m Virar o disco de suporte para pressionar
as pecgas de encaixe para fora
(=» Fig. 3).

m O recipiente, a lamina universal, o disco
de suporte e as pegas de encaixe para
triturar sdo resistentes a lavagem na
maquina de lavar loiga.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

pt
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el Xprion cUPQWVaA PE TOV OKOTTO TTPOOPITHOU

XpRon cUN@EWVA JE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

Autd Ta e§apTpaTa TTpoopifovTal yia TO MTTAEVTEP XEIPOG
MSMS8../MS8CMG6... MpooéxeTe TIG 0BNYiEG XPRAONG TOU UTTAEVTEP
XEIPOG.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TTOTE AUTA TA ECAPTANATA VI AAAEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

Ta e€aptrpaTta gival KATAAANAQ JOVO yia Trn XPron TToU TTEPIYPAPETAl
o€ auTéEG TIG 00nyieg. Ta TTpog TTeCepyaaia TPOPIUA TTPETTEI VA NV
TTEPIEXOUV KABOAOU OKANPA CUCTATIKA (TT.X. KOKKOAQ). AUTO TO
eCApTNUA OeV ETTITPETTETAI VA XPNOIMOTIOINGEI YIa TNV ETTECEPYQTIA
GAAWV UAIKWV 1] OUCIWV.

Y1rodeigeig acpaleiag

A\ Kivduvocg Tpaupariopol

m Mnv ayyieTe TIG AETTIOEG TWV paxaIpIiwy PE yupva xépla. MNa tnv
TOTTOOETNON KAl AQAipEC TWV PAXaIPIWV TTIAVETE TA JOVO ATTO TO
TIAQOTIKO PEPOG. Na ToVv KABapIopd XPNOIKOTTOIEITE PIa BoupToa.

m XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO O€ TTANPWG CUVAPUOAOYNUEVN
KardoTtaon. TOTToBETEITE I APAIPEITE TO £GAPTNHA MOVO HE
QKIVNTOTTOINKEVO TOV UNXAVIOKO Kivnong Kal JE TPARNYHEVO TO @I
atro TNV Tpida.

B 2& EPYOAOIEG PE TO TTOAUAEITOUPYIKO £CAPTNMA N BACIKY CUOKEUN
ETTITPETTETAI VA EVEPYOTTOINOEI HOVO PE TOTTOOETNUEVO Kl KAAA
BiIdwuévo To TTiBEPa peTAdOONG TNG Kivnong.

m Mn Badete 10 XEPIO 0OG TTOTE OTNV UTTOO0XN TTARPWONG.
XPNOIYOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUNTTAPAdIOONEVO EAPTAMA
wenong!

m Mnv TAVETE TTOTE TA KOPTEPA PAXAiIPIA KAl TIG OKMEG TWV EVOETWV
€CAPTNUATWY TEPaYIOPOU. MaveTe Ta EvBeTa eCapTripata pévo
atro TNV AKpn.

m [1pooégTe TN popen Kal TN B€on KATA TNV TOTTO0£TNON OTOV OIOKO
otpIgng. MNa Tov kKabapioud XpNOIYOTIOIEITE pIa BoupToa.

m [TiGveTe Tov BiOKO OTRPIENG HOVO OTTO TIG TIPOPBAETTOPEVEG EOOXEG
AaBAg.

m Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTTNTAPI OTN BACIKY CUOKEUN TTOTE XWPIG TO
QVTIOTOIXO TTPOCAPTANA HETADOONG TNG KivnONg.

A Kivduvog {epaTtioparog!

Katd tnv emmeepyacia (eoToU YAAQGKTOG XPNOIUOTIOIEITE Eva WNAO,

oT1evo doxeio avaueigns. Ta Tuxov miToIAiopata Tou {eaToU YAAOKTOG

MTTOPEI va 00nNynoouv o€ ykauuara.

Mpoooxn!
m Ta doxeia dev gival KATAAANAQ yia TOV QOUPVO UIKPOKUPATWY.
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Ymodeigeig aopaheiag el

m [1TpooéxeTe TTAVTOTE TO PEYIOTO UWOG TTANPWONG.

m [1pooéxeTe, va un BpiokeTal kavéva EEVo owua oTnv UTTodoxNA
TTARpwoNG 1 010 doxeEio. Mn XPNOIKOTIOIEITE AVTIKEIMEVA (TT.X.
Maxaipl, KOUuTaAl) oTnv UTTod0XI TTANPWONG ] OTO dOXEIO.

m Mnv epyddeoTe TTOTE PE TO PITTAEVTEP XEIPOG (TTODI Piep) p€oa OTO
doxeio.

m Mn BuBiCeTe TTOTE TO AKOAOUBA £CaPTAPOTA O€ UYPA i UNV TA
KPATAOETE TTOTE KATW OTTO TPEXOUMPEVO VEPO KaI UNV Ta KaBapieTe
oT1o TTAUVTAPIO TNIATWwV: ETTiBepa petddoong Tng Kivnong,
TTPOCAPTANA HETABOONG TNG KivNONG, KATTAKI HE JNXAVIOUO
peTadooNG.

A ZNMAvVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TA £CAPTHMATA JETA ATTO KABE Xprion 1 YETA

aTTO YN XPROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIACTNUA. =% «KaBapiouog

Kai gpovridax» BAEe otn oglida 91

A10AoTE TTIPOCEKTIKA AUTEG TIG 0BNnyieg ‘Ev@eTo1 Siokol*

TTPIV aTTé TN XPHON, YIA VA OTTOKTHOETE g ‘EvBeto €€apTNUa KOTIAG - XOVTPO
ONMAVTIKEG UTTOBEIEIG AT @AAEIaG Kal h "EvbeTo €€GpTnUa KOTTAG - WIAO
X€IPIoHOU yia auTh TN cuokeun. DuAdgre i 'EvBeTo €€dpTnua {UOIPATOG - NETPIO
TIG 0dnyieg xpRong. j 'EvOeto €€apTnua TRIYIUATOG - XOVTPO
Kartd tTnv mapaxwpenon TnG CUCKEUAG O€ 4 XrtumnThapr*

TpiTOug dWaTE padi kai TIG 0dnyieg Xprong. a MpoodpTnua PeTddoong Tng Kivnong

* avaAoya Pe TO HOVTEAO

Me pia patid

- Eix. Mpiv TNV TTpWTN XPAON
1 KoéeTtng yeviking xpnong L* MpoTou va pTropouv va XpnaoiyoTroinfouv
a Aoxeio Ta VEQ £EAPTAMATA, TTPETTEI TIPWTA VA
b Maxaip! yevikig xpriong (L) gerakeTapioTolv TTARPWG, va KabapioTouv
¢ Mayaipl Bpuppariopoul mayou (L) Kal va eAeyxBouv.
d EmiBepa perddoong Tng Kivnong Npooox:!
e Kamdki Mn BéoeTe o€ AeiToupyia TOTE éva e€apTNUA
2 KC'NPTHQ, Yeviknig xpriong XL* ToU €xel BAGRN!
a Aoxeio ) ) m  AgaipéoTe dAa Ta £EQPTANATA ATTO
b Maxaipi yevikig xpriong (XL) Tr GUOKEUAOTA KOl ATTOPOKPUVETE Tal
¢ EmiBepa perddoong Tng kivnong UTIBPXOVTA UNIKG GUCKEUATIOG.
d Kamdki o m  EAéyETe 6Aa Ta g€apTripaTa yia
3 ToAuAeiToupyiko eapTnUa TTANPATNTA KAl EPPAVEIC CNUIEG.
a A0X£i0’ - EIK.
b Zupwripr = [piv ammé Ty TPWTN Xprion kabapioTe
¢ Maxaipt yevikng xpriong TIPOOEKTIKA OAa TOL PEPN KOl OTEYVWOTE
d Kokl he unxaviopo perédoong Ta. = «KaBapIouos Kai ppovridar
e E&aptnua wénong BAéme otn oghida 91
f Aiokog otrpigng yia évBeToug diokoug
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el 2UMBOAQ Kal popKkapiopaTa

2UpBOAA KAl HOPKAPICHATO

| Z0uBoro | Znuacia |

Mpocoxn! MNMeploTpe@odueva
epyaAeia. Mn BaceTe Ta
Xépla oag oTnVv utrodoxn
TTANPWOoNG.

AkatédAANAo yia To TTAUVTHPIO
TATWV.

Mnv 1o BuBioceTe o€ UypPA N
MNV TO KPATATE KATW OTTO
TPEXOUUEVO VEPOD.
Mapkdapiopa oTo €miBepa
peTadoong TG Kivnong. MNa
v TNV TOTTO0ETNON TTAVW OTO

doxeio, euBuypauuioTe TO
HopKApIoUa @’ éva anueio
OTEPEWONG.

& H ®

KogTng yeviking xpiong
(néyeBog L kai XL)

Mpoooxn!

Mpoaéxete OTTWOOATIOTE TIG PEYIOTEG
TTOOOTNTES KAI TOUG XPOVOUG €TTECEPYOTIag
Tou Trivaka. = Mivakag M

Maxaipi yevikig xpriong: Na mnv Kotn
KpEaTog, OKANPoU TuploU, KPEUUUBIWY,
APWHATIKWYV XOPTWYV, OKOPdOoU, PPOoUTWY,
Aayavikwy, KapudIiwV, QOUVTOUKIWY,
ApUyOaAwY.

Mayxaipi 6puppatiopou dyou (Hoévo
HéyeBog L): MNa Tov TEPaxIopo TayokuBwy
(crushed ice).

[8avikA TTO0OTNTA ETTEEEPYACOPEVWV UAIKWV:

4-6 Trayakia.(uéy. 100 yp.).

Mpoooxn!

— Tlpiv TOV TEPOXIOPO KPEATOG APAIPECTE
TOUG XOVOPOUG, Ta KOKKAAQ Kal TOUG
TEVOVTEG.

— O k6QTNG yeVIKAG XprHong d¢ev gival
KOTAAANAOG yIa TOV TEPAXIOUO TTOAU
OKANPWYV TPOPINWV (KOKKOI KOPE,
paTTavakia, JOOXOKAPUdO) Kal
KOTEWUYHEVWY TPOPINWV (ppouTa n
Tapéuola).
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— ETmegepydleoTe Toug TTAYOKUBOUG
QTTOKAEIOTIKA PE TO HOXaipI
OpuppaTioyoU Tréyou

= Eik.[E

1. TomoBetrOTE TO dOYXEIO TTAVW O€ pIa
Acia kal kaBapr) emQAveia epyaaiag
Kal TéoTe T0. TOTTOBETHOTE TO
Haxaip! yevikng xpriong fi To paxaipt
BpuppaTiopoU Trdyou.

ZNUAvVTIKO: To payaipl TTPETTEN va BpioKeTal

etmimeda péoa aTo SoxEio.

2. BdAte péoa Ta Tpo@IPa.

3. TomroBeThoTe TO £MiBEPa peTAdOONG TNG
Kivnong mavw oto doxeio kal yupioTe
TO TTPOG TN QOPA TWV OEIKTWV TOU
poAoyioU, PEXPI VO aC@aAICEl PE TOV
XOAPOKTNPIOTIKO fXO0.

4. TotmoBetAOTE TN BACIKA CUOKEUA TTAVW
oTo €TiBepa peTddoong TnG Kivnang Kai
TMECTE TNV, MEXPI VO AOQAAioEl uE TOV
XOAPOKTNPIOTIKO fXO0.

5. ZuvdéoTe TO QIg OTNV TTPIda.

6. Kpatrjote otaBepd Tn BACIKr) CUOKEUN
Kal Tov KOQTN YEVIKAG Xpriong. MNatrjoTe
10 TTAAKTPO Turbo @. H cuokeun sivai
gvepyoTToINuEVn, 600 TO TTARKTPO €ival
TTATNUEVO.

7. ETe€epyaoTeiTe e TOV KOPTN YEVIKAG
Xprong Ta Tpo@Ipa.

8. Metd TnVv emeCepyacia aprioTe EAeUBEPO
TO TTAAKTPO gvepyoTroinang. MepipéveTe
TNV AKIVNTOTIOINGN TOU PnNXaviopou
Kivnong. ATToouvd£0TE TO QIG.

9. Kpatrjote atnuéva Kai Ta U0 TTARKTPa
ATTOOPANIONG KOl OPAIPEDTE TN BACIKN
OUOKEUN.

10. MupioTe 1O €MiBepa peTddoong TNG
Kivnong evavTia on @opd Twv SEIKTWV
TOU poAoyloU Kal apaipEéCTE TO.

11. ApaipéoTe TO payaipl.

12. AdeidoTe 10 doxeio.

m  KabBapioTe 6Aa Ta eEapTAPATA AUECTWS
METE TN Xprion. = «KaBapioudg kai
ppovrida» BAETe atn aeAida 91



Mapddeiypa ocuvtayng:

Kéik peAiol pe pRAa

Meiypa peAiod-piAwv (CNHR29): @

— 110 yp. péAi ddooug (5°C)

— 30 yp. yAAa o€ kuBakia (11 mm)

m  BdATe T0 UNIKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XPNoNG Kal avapeigte Ta 3 deUTEPOAETTTA
oTnv TaxuTtnTa Turbo.

Meiypa pehioU-pnAwyv (CNHR29C): @

— 130 yp. péNi ddooug (5°C)

— 30 yp. ynAa o€ kuBdkia (11 mm)

m  BdATe T0 UNKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XProngG Kal avapeigte Ta 2 deuTEPOAETTTA
oTtnv TaxuTtnTa Turbo.

FAuka:

— 3 auya

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeukd aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. akeopéva kapudia

— 1 KoUuTaAdKI KavEAa

— 2 @akeAakia Bavilia

— 1 KOUTOAGKI UTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 unRho

m  XwpioTe Ta auyd.

m  XTUTTAOTE Ta AoTTPAdIO TWV AUYWY,
MEXPI VO OQIEOoUV.

m  XTUTTAOTE T KPOKADIA TWV AUYWV HE
Tn {axapn, YETA TTPOCOECTE TO HAAAKO
BouTupo Kkal To Peiypa HEAIOU-HAAWY.

B 2€ £va EeEXWPIOTO AEKAVAKI avapeigTe
TO aAeUpl, Ta aAeopéva Kapudia,

TNV KAVEAQ KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
[MpocBéaTe Ta oTA UYPA UAIKA Kal
avoKaTéWTe Ta. AVOKATEWTE JECT TN
MOPEYKO TTPOCEKTIKA PE MIO GTTATOUAQL.

m  KoAOyTte pia pakpoéaoTtevn @opua yAukou
(35 x 11 cm) pe AadokoAAa kai BAATE
MECQA TO TTPOETOINACHEVO MEIYUA.

m  KoBapioTe 10 uAAo Kal KOWTE TO O€
@ETEG. MOIPAOTE TIG QETEG TWV PAAWY
VW OTO KEIK.

m [1poBepudvete Tov oupvo atoug 180°C
Kal WAoTe 1o YAUKO yia 30 AeTTTd.

MoAuAeIToupyikd £€apTnUa el

MoAuA&iToupyiko eEdpTnua

To TToAuAeIToUpyIKO e€dpTNUO Eival
KATAAANAO yia TOo CUPWUA, KOWIKO Kal
Euoiuo TpoYipwy.
/A KivSuvog TpaupaTtiopou améd

TA KOQTEPA Haxaipla / Tov

TEPICTPEPOUEVO MNXAVIOHO Kivhong!
Katd mn Aeimroupyia un BAZeTe TTOTE TO XEPI
oag yéoa ato doyeio. MNa 10 oTTPWEINO TWV
UNIKWV xpnaolgoTtrolgite Tévta 1o €€dpTnua
wlnong. MeTd TNV arrevepyoTroinon
e€akohouBei va Aeimtoupyei o KivnTipag
yia Aiyo Xpovo akoun. AANACeTe epyaheio
MOVO PE aKIVATOTTOINUEVO TOV KIVNTAPA.
>€ epyaoieg Ye TO TTOAUAEITOUPYIKO
€€ApTNUA n BOCIKr) CUCKEUN ETITPETTETAI VA
evepyoTroinBei pévo pe TotroBeTnUEVO Kal
KOAG BISWHEVO TO KOTTAKI.
Mpoooxn!
XPNOIKOTIOIEITE TO TTOAUAEITOUPYIKO
€€APTNUA POVO O€ TTARPWG
ouvapuoAoynuévn katdotaon!
Mpoooxn!
Mpiv ToV TEPAYIOPO KPEATOG OPAIPECTE TOUG
XOVOPOUG, TO KOKKAAA KOl TOUG TEVOVTEG.
To TToAuAeIToupyikd e€dpTnua dev eival
KATAAANAO yIa TO KOWIKO Kal TRIWIUO TTOAU
OKANPWY ayaBwv (KOKKOI Ka®E, patravakia,
HOOXOKAPUdA) Kal KATEWUYUEVWY ayabwv
(ppouTa ) TTapopoIa).
Mpoocoxn!
MpooéxeTe OTTWOOATIOTE TIG UEYIOTEG
TTO0OTNTEG KAl TOUG XPOVOUG ETTECEPYATIAG.
= Mivakog
AQAOTE TN GUOKEUN VA KPUWOEI JETE AT
KAOe KUKAO AeiToupyiag oTn Bepuokpaacia
TTePIBAANOVTOG.

4-8 'EvBeTa €gapTripaTa KOTHG
8-12 ‘EvbeTo e€dpTnua uaiyaTog Kal
TPIYipaTOG
@ Mayxaipl YEVIKAG XProng/Zupwrnipl
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el [MoAuAeiToupyikd €¢apTnUa

Maxaip1 yevikig xpriong/

Zupwtnpl

Maxaip1 yevikig xpriong

Ma Tov Tepaxioud KpEaTog, kKANPoU

TUPIOU, KPEPMUBIWY, OPWHATIKWY BoTAvVWY,

OKOpdoU, PPOUTWY, AaXaVIKWYV, Kapudiwy,

(POUVTOUKIWY, aUUYOGAWV.

ZupwTnpl

MNa 1o UpWPA PIKPWY TTOCOTATWY CUUNG.

/A KivSuvog TpaupaTiopos amé 1o
KOQTEPO payaipi!

Mnv ayyiCeTte TIG AeTTIOEG TOU PaxaipioU

YEVIKIG XPriong HE YUpVa xépia.

MaveTte TO paxaipl YeEVIKAG xpriong Povo

oTnv TTAQOTIKA AaBh.

=> Eik.

1. TomoBetrioTe TO doxeio TTAVW O€ HIa
oT100epn, Acia kal kaBapn em@aveia
epyoaoiag. TorroBeTAOTE TO paxaip!
YEVIKAG XPong A 1o Qupwtnpl.

ZnUavTiKO: To paxaipl / CUUWTAPI TTPETTEN

va Bpiokeral emireda yéoa oto doxeio.

2. BdaAte péoa ta 1poOQIUQ.

3. TotmoBeTACTE TO KATTAKI TTAVW OTO dOXEIO
(—o-) KOI YUPIOTE TO EVAVTIQ OTN POPA
TWV OEIKTWY TOU poAoyiou, YEXPI va
ao@aAioEl e TOV XapaKTNPIOTIKO AXO.
TotroBetrioTE TO £€dpTNUA WONONG OTNV
uttodoxn TTARpwong.

Ymodeign: Otav n tormoBETnon Tou

KaTToKIOU gival KATTwWG BUOKOAN, yupioTe

eANa@pPa Tov GUVOECHO TPIWV TITEPUYIWV

OTNV KATW TTAEUPA TOU ETTIBEPATOG KOl

dokipdoTe Eavd.

4. TomroBetr|OTE TN BACIKA CUOKEUR TTAVW
oTo €TTiBEPa PETAdOONG TNG Kivnong Kai
MEDTE TNV, MEXPI VO AOQAAiCEl e TOV
XOPOKTNPICTIKO 1XO.

5. ZuvdéoTe 1o @Ig oTnV TTpia. KpartioTe
0T00epd TN PACIKA CUCKEUR Kal TO
TTOAUAEITOUPYIKO £§apTNHa. MaTtAoTe
10 TTARKTPO Turbo @. H ouokeun gival
EvEPYOTTOINKEVN, 600 TO TTAAKTPO €ival
TTOTNHEVO.

6. EmegepyaoTeite Ta 1pOQIPA.
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ZupuTTARPWON UAIKWV:

m  AQ@rioTe TO TTAAKTPO €AEUBEPO.
MepiyéveTte TNV aKivnTOTTOINGN TNG
OUOKEUNG.

m  AQaipéaTe TO £€GpTNUO WONONG Kal
TTPOCBEATE TA UAIKG pECa aTTd TO
davolyua TTAApwong.

m TomoBetroTe Eavd 1o e€dpTNUa WONONG
KQI OUVEXIOTE TNV £pyaaia.

7. Metd TnVv emmegepyacia a@rioTe eAeUBEPO
TO TTAAKTPO €VEPYOTTOINONG. MEPIPEVETE
TNV AKIVNTOTIOINGN TOU pnNXaviopou
Kivnong. ATToouvd£0TeE TO QIG.

8. Kpatrote matnuéva kai Ta U0 TTANKTPa
ATTOOPAANIONG KOI 0QAIPEDTE TN BACIKN
OUOKEUN.

9. lupioTe TO KATTAKI TTPOG TN POPa TWV
OEIKTWV TOu POAOYIOU KAl AQaIPEDTE TO.

10. AQaip€aTe TO Paxaipl/CUPWTAPI.

11. AdeidoTe 10O doxeio.

m  KabBapiote 6Aa Ta eEapTAPATA QUECTWS
META TN xpron. =» «Kabapiouds kai
ppovriday BAEme atn aedida 91

Mapddeiypa cuvTayng:

ZUun ywuiou @

Baoiki ouvtayn:

— 200 yp. aAeupi

— 120 ml vepd

- 7yp. daxopn

— 7 yp. papyopivn

- 0,5g payia

— 4 yp. aAdm

EpyaAgio: Zupwtrpl

m  BdAta 6Aa Ta UAIKG (KTOG aTTO TO VvEPO)
oTo doxeio.

m  AvakatéyTe Ta UAIKG Pe TNV TaxUuTnTa
Turbo.

m  MeTd atmod PepPIKG SEUTEPOAETTTA
TTPOCBECTE TO VEPO YEoa aTTO TO
Avolyua GUUTTANPWONG UAIKWV.

m  EmefepyaoTeite Ta OAa pe Tnv TaXUTNTA
Turbo.

MéyioTn didpkela evepyoTroinong:

45 deuTepOAETTTA

MéyioTn TroooTnTa: 1 opd Tn BaciKn

ouvTayn



Z0un 1apTag

BaoikA ouvtayn:

— 200 yp. aAeupi

— 100 yp. papyapivn 1 BouTupo (o€
Beppokpacia TePIBAAAOVTOG)

— 100 yp. Caxapn

- 1auyo

— V2 @aKEAAKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 @akeAdki Bavihia

— 1 mpéda aldam

EpyaAgio: Zupwtipl

m BdAta 6Aa 1a UAIkd oTo doxeio.

m  Avakatéwte Ta UAIKG pE TNV TaxUTnTa
Turbo.

m BdAte Tn {0un oTo Wuyeio.

Edv amaiteital, ouvexioTte Tnv emegepyaaia.

MéyioTn di1dpKeIa EVEPYOTTOINONG:

2 \ett1d

MéyioTn TroooTnTa: 1 opd TN BACIKNA

ouvtayn

Aiokog oThpIgng pe évBeToug
diokoug

"EvBeTOo £§APTNMA KOTTH G — XOVTPO
PuBpioTe Tn pUBUION TOU APIBPOU OTPOPWV
o€ XaunASG apiBud oTpoPWV yia TNV KOTTh
ayyoupIlwy, KapoTwV, TTATATWV.

‘EvOBeTo £§dpTNHA KOTTAG — WIAS

PuBuioTe TN pUBUIoN TOu apIBUOU OTPOPWV
o€ XapnASd apiBud aTpo@wy yia To KOWIKO
aAyYyoupIwY, KAPOTWY, TTAVT{apIwY,
KOAOKUBIWV.

‘EvOeTo £§dpTnpa uciparog — pETpIo
PuBuioTe TN pUBUION TOU APIBUOU OTPOPWV
o€ upnAd apiBud aTPoPWV yIa TO TRIYIUO
MRAWY, KapdTwy, Tuplou, Adxavou.

"EvBeT0 £§dpTNHA TPIYIHATOG — XOVTPO
PuBuioTe TN pUBUIoN Tou apIBUOU OTPOPWV
o€ upnAd apiBud aTPoPWV YIa TO TRIYIUO
TTATATWYV YIa UTTAAGKIO TTATATAG KAl
TNYQVITWV atrd TPIMUEVES TTATATEG, PPOUTWV
Kal AaXaviKwV yia GaAATEG. Agv ETTITPETTETAI
yla TPiYIPo KapoTwy.

MoAuAeIToupyikd £€apTnUa el

Mpoooxn!

To TpiyIpo TTOAU GKANPWYV TPOPIUWY
(Trapupeldva, COKOAATA) PE TOUG EVBETOUG
diokoug Oev ETTITPETTETAI.

Ma Tnv eTegepyaacia IvwdWY TPOPiHwv
(Trpdioa, ag€Aivo, paBévi) ol EvBeTol dioKol
€ival pOvo ev Pépel KATAAANAoL.

/\ KivSuvog TpaupaTiopou atré 1o
KOQTEPO payaipi!

IS1aiTepn TTPOCOXN KATA TN XPrON TWV

£vBeTwyv eCapTnuaTwy! MNpooéfTe TN Hopen

Kal Tn B€on Tou £vBeTOU EEAPTANATOG

KaTd TNV TOTT0BETNON OTOV BioKO OTNPIENG

(=»> Eik. [). Mdvete Tov dioko OTAPIENG

MOVO aTro TIG TTPOBAETTOUEVEG £00XEG AAPNAG.

Mnv mdveTe 0TO AvOlyua CUPTTARPWONG

UAIKwv. TNa 10 EavaoTTpwéipo

XPNnolgoTTolEiTe pOvo TO £§APTNHA WONONG.

= E.d

1. TommoBeTrioTE TO £TMOUPNTO £EvBETO
e€dptnua atov dioko oThPIENG.

2. TomoBeTAOTE TO dOXEIO TTAVW O€ HIa
oTa0epn, Agia kal kaBapn em@aveIa
epyaoiag. MaoTte TOV dioko oTAPIENG
atrd TIG €00XEG AAPBNAG Kal TOTTOBETHOTE
TOV.

3. TomoBeTAOTE TO KATTAKI TTAVW OTO OOXEIO
(&) Kal yupioTe TO evAVTIQ OTN QOPd
TWV OEIKTWV TOU poAoyioU, PJEXPI va
Ao@aAICEl JE TOV XAPAKTNPIOTIKO AXO.

4. TotroBetr\oTe TN POCIKA CUCKEURA TTAVW
oT0 £TTiBepa peTddoong TnG Kivnong Kai
TMECTE TNV, MEXPI VO QOQAAICEl UE TOV
XOPAKTNPIOTIKO XO.

5. PuBuioTe Tov €mBuunTé apibuo
OTPOPWYV WE TN pUBUICN apIBuoU
OTPOPWYV. ZUVOEDTE TO PIG OTNV TTpila.

6. Kpartrjote 0100epd TN BACIKA CUOKEUR.
MatAoTe To TARKTPO evepyotroinong .
H ouokeun gival evepyotroinuévn, 600 To
TIAAKTPO €ival TTatnuévo.

7. BdATe Ta TTpog emTegepyaania
TPO@IUa OTNV uTTodoXN TTARPWONG.
Mponyoupévwg TepayioTe Ta TTOAU
peydAa koppdTia. Eav xpeiddetal,
OTTPWETE Héoa Ta TPOPIYA, TTIECOVTAG
MOVo eAa@pPd TO £€APTNUA WONONG.
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el XTutTnTApI

8. Orav A&el n emre€epyaoia ) Ta
emeCEPyaouEVa TPOPIPA TACOUV
oxedOV aTnV KATW TTAEUPA TOU SioKOU
oTAPIENG, aPraTE EAEUBEPO TO TTANKTPO.
Mepipévete TNV aKIvnTOTIOINGN TOU
pNxaviopou kivnong. ATTOOUVOEDTE TO
PIG.

9. KpatoTe Tatnuéva Kal Ta dU0 TTARKTPA
ATTaoPAANIONG KAl AQAIPEDTE TN BACIKN
OUOKEUN.

10. ['upioTe TO KOTTAKI TTPOG TN GOPA TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal aQaIpETTE TO.

11. MidoTe Tov dioko aTAPIENG OTTO TIG
€00X£G AaPBNG KOl aQaIPETTE TOV.

12. AdeidaTe 10O doyeio.

m  KaBapiote 6Aa Ta €€apTANATA AUETWS
META TN Xpron. =» «Kabapiouodg Kai
ppovrida» BAETe atn aedida 91

Mapddeiypa cuvtayng:

Mikpég Tnyaviteg atmd @

TPIMMEVES TTATATEG

— 500 yp. ratareg

1 pgeyaAo auyd

3 KOUTaAIEG aAeUpI

— AAGTI, mITTépI KaTd TTPOTIKNON

EpyaAegio: 'EvBeTo €€dpTnua TPIWIKATOG

m  =e@AoudIOTE TIG TTATATEG KAl TPIYTE TEG.

m  Metd avayeite TIg TTATATEG, TO AUYO, TO
aAeUlpl, TO aAdTI Kal TO TTITTEPI.

m  2€ TTEPITITWON TTOU TO WEiyHa gival TTOAU
uypo, TTPOCBEDTE aKOuUN Aiyo aAeupl.

m  ZeoTtavete AAdI o€ éva Tnyavi, BAATE
Méoa KABE QOpPAa JIa peyAAn KOUTaAId
TOU PEIYPOTOG KOl OXNMATIOTE PIKPEG
Tnyaviteg. WAOTE TG Kal atmod Tig dUO
TTAEUPEG PEXPI VA ATTOKTOOUV £Va
KOQEKITPIVO XPWHA.

XTutrnThp!

Ma 1o xTUTTNua cavTyi, JapEyKag Kal
agpoyaiou atrod (eaTd (Uéy. 70°C) kai
KpUo ydaAa (ugy. 8°C) kabwg Kai yia TNV
TTAPACKEUN COATOWV KOl ETTIOOPTTIWV.
A\ KivSuvog Zepatioparoc!

Katd tnv emmegepyaaia KaUTwv uypwv
XPNOIUOTIOIEITE Eva WYnAG, aTeVO doyeio
avapeigng.
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Mpoooxn!

— Mnv TomroBeTEiTE TO XTUTINTAPI OTN
Baoikf cuokeun TTOTE XWPIG TO
TTPOCAPTNHA PeTAdoaNG TNG Kivnaong.

— TotroBereite KaI APAIPEITE TO
TTPOCAPTNUa HETAdOONG TNG Kivnong
padi ge 1o XTutrnTAP! HOVOo JE
QKIVATOTTOINUEVN TN GUOKEUN.

= Eik.[d

BdaATe Ta TTpoETOINACUEVA TPOPIUA

oT1o doxeio avaueigng r o’ éva aAAo

KaT@AANAo doxeio r) eTTeEepyaoTeite Ta

OTNV KATOOPOAQ.

2. TotroBeTAOTE TO TTPOCAPTNUA PETADOONG
TNG Kivnong Tévw aTOo XTUTINTHPI KAl
TECTE TO, HEXPI VO ATQANICEI PE TOV
XOPOKTNPIOTIKO XO0.

3. TomoBetnoTE TO XTUTTNTAPI Padi PE TO

TTpoodpTnua peTddoong Tng Kivnong otn

Baoikfl CUOKeEUR Kal TTIECTE TO, MEXPI Va

ao@ANITEl JE TOV XAPAKTNPIOTIKO H)XO.

JuvdEéaTe TO PIg 0TV TTPIa.

PuBuioTe Tov emBuunTtd apibud

OTPOPWV PE TN pUBUION TOU apiBuou

OTPOPWV (ZUoTaon: UYPnAoG apiBuog

OTPOPWV).

6. KpartrjoTe Tn Bacikr) CUOKEUN Kai TO
doxeio avaueigng otabepd Kal TTOTACTE
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

7. ETre€epyaoTeiTe e TO XTUTINTAPI TA
TPOQIUA.

8. Metd TnVv emeCepyacia aprioTe eEAeUBEPO
TO TTAAKTPO €vepyoTroinang. MepipéveTe
TNV AKIVNTOTIOINGN TOU pnXaviopou
Kivnong.

9. ATToouVvVd£OTE TO QIG.

10. KpartoTe matnuéva kai ta dUo
TTANKTPO aTTOC@AAICNG KAl AQAIPECTE
TO XTUTTNTAPI padi ue TO TTPOCAPTNUA
peT@ddoong Tng Kivnong atré Tn Baoikn
OUOKEUN.

11. AQaip€aTe TO TTPOCAPTNUA PETASOONG
TNG Kivnong atd 1o XTUTTNTAPI.

m  KaBapioTe 6Aa Ta eEapTAPATA AUECTWS
META TN xpron. = «Kabapioudg Kai
ppovrida» BAETe atn aeAida 91

-
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KaBapiopég kail @povTida
Ta xpnoiyoTToloUpEVa £EQPTANATA TTPETTEI
va kaBapifovTal TTPOCEKTIKG JETA OTTO KAOE
xeron.

/A KivSuvog TpaupaTtiopou

Mnv ayyiCeTe pe yupva xépia TiG AeTTideg

TOU PaxalpioU YEVIKAG Xpriong, Tou

Maxaipioy 8puppaTioPoU TTdyou Kal Twv

EvBeTWYV €CapTNUATWY TEPaxiopou. MNa

Tov KaBapiopd mdaoTe TG OVO aTrd TO

TTAQOTIKO PHEPOG KOl XPNOIYOTIOINCTE Hia

BoupToa.

Mpoooxn!

— Mn xpnoiyoTrolgite KaBapIoTIKG TTou
TTEPIEXOUV AAKOOAN 1 OIVOTIVEUA.

— Mn xpnoiuoTToIEiTE KOPTEPQ, AIXUNPA N
METOAAIKG avTIKEipEva.

— Mn xpnoiuyoTrolgite okANPd Tavid n
KaBapIoTIKA.

— Mn BuBicete TTOTE T AKOAOUBQ
€COPTAUOTA OE UYPA ) PNV TA KPATACETE
TTOTE KATW ATTO TPEXOUMEVO VEPS Kal Unv
Ta KABAPICETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWV:
EmiBepa petddoong tng Kivnong,
TTpocApTNHA HETAdOONG TG Kivnong,
KOTTAKI JE uNXaviopo petddoong.

Ymobdeigeig:

—  Mn paykwveTe T TTAACTIKGA pEPN PECT
OTO TTAUVTHPIO TTIATWY, YIOTI UTTAPXEI
Kivduvog yia TTapapop@uoElS.

— Kard v emegepyaaia T.x. KOKKIVOU
Adxavou ) KapOTwyV PTTOPEI va
OnuioupynBouv aAloIOEIG TOU
XPpwuaTIopoU oTa TTAACTIKA PEPN. AUTEG
JTTOPEN VO aTTOPaKPUVOOUV PE PEPIKEG
oTayoveg Aadiou gaynTou.

>mnv Eik. [E 6a Bpeite pia emokdéTTNON,

OXETIKA PE TTWG TTPETTEN va kaBapilovTal Ta

gexwpioTd €apTrpaTa.

Kégrng yevikng xpriong /

XtutrnTARpe!

m  ZKOUTTIOTE TO ETTIOEUA TOU KOPTN YEVIKAG
XPNong Kal To TTpocdpTnUa HETABOONG
TNG Kivnong Tou XTutrnTnpEiou gévo e
€va PJaAakoé, uypod TTavi Kal OTEYVWOTE
TQ.

KaBapiopdg kal gpovTida el

m  KabBapiote Ta dAa e€apTiuaTa Ye
oatouvada Kal Eva JaAako Travi
g@ouyydpl | BAATE Ta OTO TTAUVTHPIO
maTwv. MNa Tov kaBapioud Twv
MaxaIpIwV XPNOIUOoTTIoINoTE Pia BoupToa.

MoAuA&iToupyiké eEdpTnua

m  2KOUTTiOTE TO €TiBepa peTddoong TnG
Kivnong govo pe €va paAakod, uypo travi
KQl OTEYVWATE TO.

m  AvatrodoyupioTe Tov dioKo OThpIENG, YIa
va MECETE €Ew Ta EvBeTa e€apTApATa
(= Eix.[3).

m To doxeio, To paxaipl yeviKAg Xprong,

0 diokog oTAPIENG Kal Ta EvBeTa
€EAPTAUATA TEUAXICUOU UTTOPOUV VO
MTTOUV OTO TTAUVTIPIO TTIATWV.

Alatnpoupe 10 dIKaiwpa aAAaywV.
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Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuarlar MSM8../MS8CMG6.. el blenderi igin
tasarlanmistir. El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.
Bu aksesuarlari kesinlikle bagka cihazlarda kullanmayiniz. Sadece
ilgili parcalari kullaniniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.
Islenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik)
arindiriimis olmalidir. Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya
maddelerin igslenmesi i¢in kullaniimamalidir.

Guvenlik uyarilan
/\ Yaralanma tehlikesi

Bigcak agizlarina giplak el ile dokunmayiniz. Bigagi takarken veya
cikartirken sadece plastik kismindan tutunuz. Temizleme iglemi
igin bir firga kullaniniz.

Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik figi prizden ¢ikarilmis durumdayken takiniz veya
cikartiniz.

Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari ile galigirken,

disli duzenegin mutlaka ana cihaz Uzerine yerlestirilmis ve
dondurulerek sabitlenmis olmasi gerekir.

Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece urun ile
birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz!

Keskin bicaklari ve parcgalayici Unitelerin kenarlarini kesinlikle
tutmayiniz. Uniteleri sadece kenar yuzeylerinden kavrayiniz.
Uniteyi tutucu diske takarken, sekline ve konumuna dikkat ediniz.
Temizleme iglemi icin bir firga kullaniniz.

Tutucu diski sadece ongorulmus tutamak gukurlari Gzerinden
tutunuz.

Cirpma telini, kendi disli dizenegdi On pargasi olmadan kesinlikle
ana cihaz igine takip yerlestirmeyiniz.

/\ Yanma tehlikesi!
Sicak sut hazirlarken ylksek ve dar bir karistirma kabi kullaniniz.
Sicak sut etrafa sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.

/\ Dikkat!
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Kap mikrodalgada kullanima uygun degildir.

Her zaman azami dolum yuksekligine dikkat ediniz.

Dolum agzinda veya kapta yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz. Herhangi bir cisim (6rn. bigak, kasik
gibi) ile dolum agzina veya kaba midahale etmeyiniz.



Guvenlik uyarilari tr

m El blenderi (karistirma ayagi) ile kesinlikle kabin i¢inde
calismayiniz.

m Asagidaki parcalari kesinlikle sivilara daldirmayiniz veya akan
su altinda tutmayiniz ve bulasik makinesinde yikamayiniz: Digli
dizenegi, digli dizenek 6n parcgasi, digli dizenekli kapak.

A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 98

Bu cihaza iligkin 6nemli giivenlik ve 4 Cirpma teli*

kullanim bilgilerini edinmek igin, cihazi a Disli dizenek 6n pargasi
kullanmadan &nce bu kilavuzu dikkatlice  » nogele bagli

okuyunuz. Kullanma kilavuzunu -
muhafaza ediniz. Ilk kullanimdan once
Cihazi Gglncu kisilere verirken kullanma
kilavuzunu da teslim ediniz.

Yeni bir aksesuar ilk kez kullaniimadan 6nce
ambalajindan gikartilmali, temizlenmeli ve

Genel Bak|§ kontrol edilmelidir.
_ Dikkat!
=> Resim Hasarli bir aksesuar kesinlikle
1 Genel dograyici L* kullaniimamalidir!
a Ka? 3 m  TUdm aksesuar pargalarini ambalajdan
b Dograma bigag (L) disari aliniz ve mevcut ambalaj
¢ Buz kirma bigagi (L) malzemesini ¢ikartiniz.
d Disli duzenegi m Tim parcalarin eksiksiz oldugunu ve
e Kapak gorinir bir hasar olmadigini kontrol
2 Genel dograyici XL* ediniz. = Resim
a Kae 3 m Ik kullanimdan énce tiim pargalari iyice
b Dograma bigagr (XL) temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
¢ Disli duzenegi ve bakim” bkz. sayfa 98
d Kapak
3 Cok fonksiyonlu mutfak robotu
aksesuari
a Kap
b Yogurma kancasi
¢ Dograma bigagi
d Disli dizenekli kapak
e Tikag
f Disk Uniteleri igin tutucu disk

Disk uniteleri*

g Dilimleme pargasi — kalin
h Dilimleme pargasi —ince

i Rendeleme pargasi — orta
j Dograma pargasi — kalin
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tr Semboller ve isaretler

Semboller ve isaretler

ikaz! Dénen aletler. Dolum
agzini kesinlikle tutmayiniz.
Bulasik makinesinde
yikanmaya uygun degildir.

Sivilara daldirmayiniz veya
akan su altinda tutmayiniz
ve bulasik makinesinde
yikamayiniz.

Disli dizenegi Uzerindeki
isaret. Kap lzerine
yerlestirmek icindir, sabitleme
noktasindaki isaret ile
hizalanmalidir.

« o maf]

Genel dograyici
(L ve XL boy)

Dikkat!

Tabloda belirtilen azami miktarlara ve
isleme surelerine kesinlikle dikkat ediniz.
=> Tablo

Dograma bigagi: Et, sert peynir, sogan,
otsu baharatlar, sarimsak, meyve sebze,
findik, badem gibi besinlerin dogranmasi
icin.

Buz kirma bigagi (sadece L boy):

Kip buzlarin kiriimasi i¢in (Crushed Ice).
En uygun iglenecek miktar: 4-6 kup seklinde
buz pargasi (maks. 100 g).

Dikkat!

— Eti dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve
sinir bélumlerini ayiriniz.

— Genel dograyicl, ¢cok sert (kahve
cekirdedi, turp, muskat cevizleri) ve
dondurulmus (meyve vs.) besinleri
dogramak i¢in uygun degildir.

— Buz kupleri sadece buz kirma bigagi ile
islenmelidir

94

=> Resim [(

1. Kabi diiz ve temiz bir galisma alanin
Uzerine yerlestiriniz ve oturtarak
bastiriniz. Dograma bigagdini veya buz
kirma bigagini yerlestiriniz.

Onemli: Bigak, kap igine tam olarak

oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

3. Disli dizenegi kaba yerlestiriniz ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat yonlinde geviriniz.

4. Ana cihaz digli diizenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. Elektrik figini prize takiniz.

6. Ana cihazi ve genel dograyiciyi sabit
tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz. Tus
basil oldugu surece cihaz agik kalmaya
devam eder.

7. Genel dograyici ile besinleri igleyiniz.

8. Islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini gekiniz.

9. Her iki gozme tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

10. Digli dizenegi saat yonunun tersine
ceviriniz ve gikartiniz.

11. Bigagi cikartiniz.

12. Kabi bosaltiniz.

= TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 98

Ornek tarif:
Elmali balli kek

Bal-elma karigimi (CNHR29):

— 110 g gam bah (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 3 saniye sureyle Turbo hizda
karistiriniz.

Bal-elma karisimi (CNHR29C):

— 130 g gam bali (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 2 saniye sureyle Turbo hizda
karistiriniz.

[



Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari tr

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyagi

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dovulmus ceviz igi

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 GK kabartma tozu

- 1elma

m  Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m  Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

m  Yumurta beyazina seker ekleyiniz,
yumusak tereyagin ve bal-elma
karigimini ilave ediniz.

m  Unu, dovlulmus ceviz igini, targini
ve kabartma tozunu ayri bir kapta
karistiriniz. Bunlari islak malzemelere
ekleyiniz ve kangtiriniz. Cirpilmig
yumurta akini bir spatula ile dikkatlice alt
ust ediniz.

m Bir firin kabimna (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karisimi kaba doékunudz.

m Elmanin kabugunu soyunuz ve diskler
seklinde kesiniz. Elma dilimlerini kekin
Uzerine dagitarak yerlestiriniz.

m  Onceden isitilmig 180 °C firinda keki 30
dakika pisiriniz.

Cok fonksiyonlu mutfak
robotu aksesuari

Cok fonksiyonlu aksesuar, besinlerin
yogurulmasi, kesilmesi ve rendelenmesi icin
uygundur.

A\ Keskin bigaklar/donen tahrik (motor)
nedeniyle yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Cihaz caligirken elinizi kesinlikle kabin

icine sokmayiniz. Malzemeleri cihazin igine

itmek igin daima tikaci kullaniniz. Cihaz
kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor)
kisa bir siire hareket etmeye devam eder.

Cihaza takilan aletleri sadece cihazin tahrik

sistemi (motor) dururken degistiriniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar ile ¢alisirken
ana cihaz mutlaka kapagi yerine takilmig
ve cevrilip sabitlenmis sekilde devreye
sokulmalidir.

Dikkat!

Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari
sadece komple monte edilmis sekilde
kullaniimalidir!

ikaz!

Eti dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve
sinir bolumlerini ayiriniz.

Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari,
¢ok sert besinlerin (kahve cekirdegi, turp,
muskat) ve dondurulmus besinlerin (meyve
veya benzeri) dogranmasi i¢in uygun
degildir.

Dikkat!

Azami miktarlara ve igleme surelerine
mutlaka dikkat ediniz. = Tablo

Her calistirma dénglsinden sonra cihazin
oda sicakligina gelmesini bekleyiniz.

Onerilen hiz degerleri

4-8 Kesme Uniteleri
8-12 Rendeleme ve dograma unitesi
@ Dograma bigagi/yogurma kancasi

Dograma bigagi/yogurma kancasi
Dograma bigagi

Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar,
sarimsak, meyve sebze, findik, badem gibi
besinlerin dogranmasi igin kullaniniz.

Yogurma kancasi
Az miktarda hamur yogurmak igin yogurma
kancasi.

A\ Keskin bicaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Dograma bigaginin agizlarina giplak el ile

dokunmayiniz.

Dograma bigagini sadece plastik tutamak

Uzerinden tutunuz.

= Resim

1. Kabi dengeli, diiz ve temiz bir galisma
alaninin uzerine yerlestiriniz. Dograma
bigagini veya yogurma kancasini
takiniz.
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tr Cok fonksiyonlu mutfak robotu aksesuari

Onemli: Bigcak / yogurma kancasi, kap icine

tam olarak oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

3. Kapagi kaba yerlestiriniz (g-) ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat donls yoninun tersine
dogdru geviriniz. Tikaci dolum agzina
yerlestiriniz.

Bilgi: Kapagin yerlestiriimesi biraz zor

oluyorsa, kapagin alt tarafindaki ti¢ kanatli

baglantiyi hafifgce déndiriiniiz ve yeniden
deneyiniz.

4. Ana cihazi digli dizenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. Elektrik figini prize takiniz. Ana cihazi
ve ¢ok fonksiyonlu mutfak robotu
aksesuarini sabit tutunuz. Turbo tusuna
@ basiniz. Tus basili oldugu siirece
cihaz agik kalmaya devam eder.

6. Besinleri isleyiniz.

Malzeme ilave edilmesi:

m Tusu serbest birakiniz. Cihazin
durmasini bekleyiniz.

m Tikaci ¢ikariniz ve ilave etme agzi
Uzerinden malzemeleri doldurunuz.

m Tikacl tekrar yerlestiriniz ve islemeye
devam ediniz.

7. lslemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

8. Her iki gbzme tusunu da bastiriimis
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

9. Kapag! saat dénls yoniinde geviriniz ve
yerinden ¢ikartiniz.

10. Bigagi/yogurma kancasini gikartiniz.

11. Kabi bosaltiniz.

m TUm pargalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 98
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Ornek tarifler:

Ekmek hamuru

Temel tarif:

— 200gun

— 120 mlsu

— 7 gseker

— 7 g margarin

— 0,5g maya

— 4gtuz

Alet: Yogurma kancasi

m  Su digindaki tim malzemeleri kabin
icine doldurunuz.

m  Malzemeleri turbo hiz ile karigtiriniz.

m Birkag saniye sonra, ilave etme agzi
Uzerinden suyu ekleyiniz.

= TUm malzemeleri turbo hizda isleyiniz.

Azami galigtirma siiresi: 45 saniye
Azami miktar: 1 x temel tarif

Gevrek hamur

Temel tarif:

— 200 gun

— 100 g margarin veya tereyagi (oda
sicakhginda)

— 100 g seker

— 1 yumurta

— V2 paket kabartma tozu

— 1 paket sekerli vanilin

— 1 tutam tuz
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Alet: Yogurma kancasi

m TUm malzemeleri kabin igine
doldurunuz.

m  Malzemeleri turbo hiz ile karistiriniz.

m  Hamur soguk tutulmaldir.

intiyaca gére islemeye devam edilmelidir.

Azami galistirma siiresi: 2 dakika
Azami miktar: 1 x temel tarif

Disk Uiniteleri ile tutucu disk

Dilimleme pargasi — kalin

Dustk devir sayisi ayari salatalik, havug ve
patates kesmek icin kullanilir.

Dilimleme pargasi — ince

Su besinleri kesmek igin, devir sayisi ayar
digmesini duslk devir sayisina ayarlayiniz:
Salatalik, havug, kirmizi turp, kabak.



Rendeleme pargasi — orta
Yuksek devir sayisinda rendelenecek
besinler: EIma, havug, peynir, beyaz lahana.

Dograma parcgasi — kalin

Rendeleme icin devir sayisini yiksek
kademeye ayarlayiniz: Patates miicveri ve
koftesi igin patates; Salatalar icin meyve
ve sebze. Havug rendelemek igin uygun
degildir.

ikaz!

Cok sert besinlerin (parmesan peyniri,
cikolata) disk uniteleri ile dogranmasi
yasaktir.

Lifli besinlerin (pirasa, kereviz, ravent)
islenmesi icin disk Uniteleri sadece belirli
kosullarda kullanilabilir.

A\ Keskin bigcaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!
Uniteler ile calisirken gok dikkatli olunuz!
Uniteyi tutucu diske takarken sekline ve
konumuna dikkat ediniz (=»> Resim [3]).
Tutucu diski sadece 6ngdrilmus tutamak
cukurlari Gzerinden tutunuz. Elinizi malzeme
ilave etme adzinin icine sokmayiniz.
Malzemeleri igeri itmek igin sadece tikaci
kullaniniz.

= Resim [d

1. lstediginiz Gniteyi tutucu diske
yerlestiriniz.

2. Kabi dengeli, diiz ve temiz bir galisma
alaninin tzerine yerlestiriniz. Tutucu
diski tutamak gukurlarindan tutunuz ve
yerlestiriniz.

3. Kapagi kaba yerlestiriniz (g-) ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat donls yonunun tersine dogru
ceviriniz.

4. Ana cihaz digli diizenegi lizerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. istediginiz devir sayisini, devir sayisi
ayar duizeni ile ayarlayiniz. Elektrik fisini
prize takiniz.

6. Ana cihazi sabit tutunuz. Acma tusuna A
basiniz. Tus basili oldugu siirece cihaz
aclik kalmaya devam eder.

Cirpma teli tr

7. lislenecek besinleri dolum agzindan
doldurunuz. Cok blyulk pargalari
Oncesinde kuguk parcalara ayiriniz.
intiyaca gore, tikag ile hafif bastirarak
iceri itiniz.

8. igleme tamamlandiginda veya islenen
malzemeler tutucu diskin alt tarafina
ulastiginda tusu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

9. Her iki gozme tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak ana cihazi gikartiniz.

10. Kapagi saat donis yonunde geviriniz ve
yerinden gikartiniz.

11. Tutucu diski tutamak gukurlar Gzerinden
tutunuz ve gikartiniz.

12. Kabi bosaltiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 98
ey

Ornek tarif:

Patates miicveri

— 500 g patates

1 blylk yumurta

3YKun

istege gore tuz, karabiber

Alet: Dograma Unitesi

m Patatesleri soyunuz ve rendeleyiniz.

m Ardindan patatesleri, yumurtayi, unu,
tuzu ve biberi karistiriniz.

m  Karigim ¢ok civik olursa biraz daha un
katiniz.

m Bir tavada yag kizdiriniz, her seferinde
karisimdan bir buyUk kasik alarak
tavaya koyunuz ve bastirarak kurabiye
sekli veriniz. Her iki tarafi da altin
rengine dénlp kahverengilesinceye
kadar pisiriniz.

Cirpma teli

Sicak (azm. 70°C) ve soguk sutten (azm.
8°C) sit kbpugu, kremsanti, ¢cirpma
yumurta aki yapmak ve soslar ve tatlilar
hazirlamak i¢in kullanilabilir.

/\ Yanma tehlikesi!

Sicak sivilar ile calisirken yuksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz.
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tr Temizlik ve bakim

Dikkat!

— Girpma telini, digli dizenegi 6n pargasi
olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip
yerlestirmeyiniz.

— Disli duzenegin 6n pargasini ¢irpma
teli ile birlikte sadece cihaz duruyorken
takiniz ve gikartiniz.

= Resim [d

. Hazirladiginiz besinleri karigtirma
kabina veya bagka uygun bir kaba
doldurunuz veya pisirme tenceresinde
bir araya getiriniz.

2. Digli dizenegin 6n pargasini ¢cirpma
teline takiniz ve yerine oturdugu
duyulana kadar bastiriniz.

3. Cirpma telini, disli dizenegin 6n pargasi
ile birlikte ana cihaza takiniz ve yerine
oturdugu duyulana kadar bastiriniz.

4. Elektrik figini prize takiniz.

5. Devir sayisi ayari ile istediginiz devir
sayisini ayarlayiniz (6neri: yuksek devir
sayisl).

6. Ana cihazi ve karistirma kabini sikica
tutunuz ve agma digmesine basiniz.

7. Cirpma teli ile besinleri igleyiniz.

8. lslemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz.

9. Elektrik fisini gekiniz.

10. Her iki kilit agma tusunu da bastiriimis
sekilde tutarak ¢irpma telini digli
dizenegin 6n pargasi ile birlikte ana
cihazdan cikartiniz.

11. Digli diizenegin 6n pargasini ¢irpma
telinden gikartiniz.

m TUm pargalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 98

-

Temizlik ve bakim

Kullanilan aksesuar parcalari her
kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir.

/\ Yaralanma tehlikesi

Dograma bigagina, buz kirma bigagina
ve pargalayici Unitelere ¢iplak el ile
dokunmayiniz. Bunlari temizlemek igin
sadece plastik kismindan tutunuz ve bir
firca kullaniniz.
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Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizleme
malzemeleri kullanmayiniz.

— Asagidaki parcalari kesinlikle sivilara
daldirmayiniz veya akan su altinda
tutmayiniz ve bulasik makinesinde
yikamayiniz: Disli duzenegi, digli
dizenek 6n parcasi, digli dizenekli
kapak.

Bilgiler:

— Deformasyon s6z konusu olabilecegi
icin plastik pargalar makine iginde
sikisik sekilde durmamalidir.

— Ornegin: Kirmizi lahana veya havug
plastik parcalarda renk degisimlerine
neden olabilir. Bu renklenmeler bir
damla sivi yemek yagi ile temizlenebilir.

Resim [f] Gizerinde, minferit pargalarin
nasil temizlenecegine iligkin bir genel bakis
sunulmustur.

Genel dograyici / ¢cirpma teli

m  Genel dograyicinin Ust pargasini ve
cirpma teline ait disli diizenegin 6n
parcasini sadece yumusak ve nemli bir
bezle siliniz ve kurulayiniz.

m Diger aksesuar pargalarini deterjanli
su ve yumusak bir bez veya stinger
kullanarak temizleyiniz veya bulasik
makinesinde yikayiniz. Bicagi
temizlemek igin bir firga kullaniniz.

Cok fonksiyonlu mutfak robotu

aksesuari

m Disli dlizenegi sadece yumusak ve
nemli bir bezle siliniz ve kurulayiniz.

m Uniteleri gikartmak igin tutucu diski
tersine geviriniz (=» Resim [3).

m Kap, dograma bicagi, tutucu disk ve
dograma uniteleri bulasik makinesinde
yikanabilir.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.



Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Te akcesoria sg przeznaczone do blenderéw MSM8../MS8CM6...
Przestrzegac instrukcji obstugi blendera.

Nigdy nie uzywac tych akcesoriéw z innymi urzgdzeniami. Stosowac
wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Akcesoria sg przystosowane tylko do zastosowan opisanych

w niniejszej instrukcji. Przetwarzane artykuty spozywcze nie mogg
zawierac twardych czesci (np. kosci). Przystawki nie wolno uzywac
do przetwarzania innych przedmiotéw i substancji.

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia

m Ostrzy noza nie dotykac gotymi rekoma. Przy zaktadaniu
i zdejmowaniu nozy chwytac je tylko za czesci pokryte
tworzywem sztucznym. Do czyszczenia uzywac szczoteczki.

m Akcesoriow uzywac tylko po catkowitym zmontowaniu. Akcesoria
zaktadac i zdejmowac tylko, gdy naped jest zatrzymany,

a wtyczka sieciowa jest odtgczona od gniazda sieciowego.

m Przy korzystaniu z przystawki wielofunkcyjnej wigczenie korpusu
urzgdzenia jest dozwolone tylko po zatozeniu i doktadnym
przykreceniu nasadki przektadniowe;.

m Nigdy nie wktadac rgk w otwdér do napetniania. Do popychania
stosowac tylko dostarczony z urzgdzeniem popychacz!

m Nigdy nie chwytac za ostre noze oraz krawedzie wktadek do
rozdrabniania. Wktadki chwytac tylko za brzeg.

m Zwracac¢ uwage na ksztatt i pozycje wktadek przy zaktadaniu na
nosnik. Do czyszczenia uzywac szczoteczki.

m Nosnik wktadek chwytac tylko za przeznaczone do tego celu
wgtebienie.

m Nigdy nie wktadac koncéwki do ubijania do urzgdzenia bez
odpowiedniej nasadki przektadniowe;j.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

W przypadku gorgcego mleka uzywac¢ wysokiego, waskiego

naczynia. Gorgce mleko moze pryskac i powodowac oparzenia.

Uwaga!

m Pojemniki nie nadajg sie do kuchenek mikrofalowych.

m Nigdy nie przekracza¢ maksymalnej wysokosci napetniania.

m Uwazac, by w otworze do napetniania oraz w pojemniku nie
znalazty sie ciata obce. Nie manipulowaé przedmiotami (np.
nozem lub tyzkg) w otworze do napetniania i w pojemniku.

m Pojemnika nie wykorzystywac¢ do miksowania blenderem
(koncéwka miksujgcy).
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Nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod biezgcg wodg
ani w zmywarce do naczyn nastepujgcych czesci: nasadka
przektadniowa, przystawka przektadniowa, pokrywa z

pl Zasady bezpieczenstwa
|

przektadniag.
/\ Wazne!

Akcesoria nalezy koniecznie doktadnie czysci¢ po kazdym
uzyciu lub po dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i

konserwacja” patrz strona 105

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje
obstugi, aby zapoznac¢ sie ze zasadami
bezpieczenstwa i obstugi. Instrukcje

obstugi nalezy zachowac.

Instrukcje nalezy przekazac razem
z urzgdzeniem ewentualnemu kolejnemu

witascicielowi.

Opis urzadzenia
= Rysunek [N

1

4

Rozdrabniacz uniwersalny L*

a Pojemnik

b NOz uniwersalny (L)

¢ Noz Ice-Crush (L)

d Nasadka przektadniowa
e Pokrywa

Rozdrabniacz uniwersalny XL*

a Pojemnik

b NOz uniwersalny (XL)

¢ Nasadka przektadniowa

d Pokrywa

Przystawka wielofunkcyjna
Pojemnik

Hak do zagniatania

NOz uniwersalny

Pokrywa z przekfadnig
Popychacz

Nosnik wktadek tarczowych
Wktadki tarczowe *

g Wktadka do ciecia — grubo
h Wktadka do ciecia — drobno
i Wktadka do tarcia — srednio
i Wktadka do tarcia — grubo
Koncoéwka do ubijania*

a Nasadka przektadniowa

-0 Q0T

* w zaleznos$ci od modelu
100

Przed pierwszym uzyciem

Przed uzyciem nowych akcesoriéw nalezy

je catkowicie rozpakowac, wyczysci¢

i sprawdzi¢.

Uwaga!

Nigdy nie uzywac uszkodzonych

akcesoriow!

m  Wyja¢ wszystkie akcesoria
z opakowania i usung¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
= Rysunek

m  Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umyc¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=»> Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 105

Symbole i oznaczenia

| Symbol | Znaczenie |

Ostroznie! Obracajgce sie
narzedzia. Nie wktadac¢ rak
w otwor do napetniania.
Nie nadaje sie mycia

w zmywarce do naczyn.

Nie zanurza¢ w ptynach, nie
my¢ pod biezgcg woda.

® H ®

Oznaczenie na nasadce
przektadniowej. Przed

v zatozeniem na pojemnik
ustawi¢ oznaczenie na jeden
z punktéw mocowania.



Rozdrabniacz uniwersalny (rozmiar L oraz XL)

Rozdrabniacz uniwersalny
(rozmiar L oraz XL)

Uwagal!

Przestrzega¢ maksymalnych ilosci
produktéw i czasow rozdrabniania
podanych w tabeli. =» Tabela I

N6z uniwersalny: do rozdrabniania miesa,
twardego sera, cebuli, zi6t, czosnku,
owocow, warzyw, orzechow, migdatow.
N6z Ice-Crush (tylko wielkos¢ L): do
rozdrabniania kostek lodu (kruszenia lodu).
Optymalna ilo$¢: 4-6 kostek lodu (maks.
100 g).

Uwagal!

— Przed rozdrobnieniem miesa usungc¢
z niego chrzastki, kosci i sciegna.

— Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje
sie do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (kawy ziarnistej, chrzanu,
gatki muszkatotowej) ani mrozonek
(mrozonych owocow itp.).

— Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie
nozem Ice-Crush

=> Rysunek &

. Umiesci¢ pojemnik na gtadkiej, czystej
powierzchni i docisngé. Wtozy¢ n6z
uniwersalny lub néz Ice-Crush.

Wazne: néz musi by¢ osadzony

w pojemniku prosto.

2. Wiozy¢ produkty.

3. Zatozy¢ nasadke przektadniowg na
pojemnik i obroci¢ zgodnie z kierunkiem
ruchu ruchem wskazowek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
przektadniowej i docisngc¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

5. Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

6. Chwyci¢ korpus urzadzenia
i rozdrabniacz uniwersalny. Nacisng¢
przycisk Turbo @. Urzgdzenie jest
wigczone tak dtugo, jak dtugo wcisniety
jest przycisk.

7. Zmiksowac produkty za pomocg
rozdrabniacza uniwersalnego.

-

pl

8. Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika. Poczekac, az naped
sie zatrzyma. Odigczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciows.

9. Wecisngc i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyjac¢ korpus urzgdzenia.

10. Obrocic¢ nasadke przektadniowg w
kierunku przeciwnym do kierunku ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

11. Wyjaé noz.

12. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 105

Przyktadowy przepis:
Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa

(CNHR29):

— 110 g miodu lesnego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez

s

3 sekundy z predkoscia turbo.

Mieszanina miodowo-jabtkowa

(CNHR29C):

— 130 g miodu lesnego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekundy z predkoscia turbo.

Ciasto:

— 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechéw wtoskich
— 1 tyzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego
— 1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 jabtko

Oddzieli¢ zéitka jaj od biatek.
Biatka ubi¢ na sztywno.

Ubi¢ zo6ttka z cukrem, a nastepne
doda¢ miekkie masto i mieszanine
miodowo-jabtkowa.
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pl Przystawka wielofunkcyjna

m Make, mielone orzechy wtoskie,
cynamon i proszek do pieczenia
wymiesza¢ w oddzielnej misce. Dodaé
do mokrych sktadnikéw i wmieszac.
Ubitg Smietane ostroznie wprowadzi¢
pod mase przy uzyciu szpatuiki.

m  Wylozy¢ prostokgtng forme do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem do pieczenia i
wlac przygotowang mieszanine.

m  Obrac jabtko i pokroi¢ je w plasterki.
Rozmiesci¢ plasterki jabtek na ciescie.

m Nagrzac piekarnik do temperatury
180°C i piec ciasto przez 30 minut.

Przystawka wielofunkcyjna

Przystawka wielofunkcyjna jest
przeznaczona do zagniatania, szatkowania
i wiorkowania artykutéw spozywczych.
A Niebezpieczenstwo skaleczenia przez
ostre noze i obracajacy si¢ naped!
Podczas pracy urzadzenia nigdy nie
wktadaé palcow ani rak do pojemnika. Do
popychania sktadnikéw uzywac¢ wytgcznie
popychacza. Po wyfgczeniu urzgdzenia
naped pracuje jeszcze przez krotki czas.
Narzedzia wymienia¢ tylko, gdy naped jest
wytgczony i zatrzymany. Przy korzystaniu
z przystawki wielofunkcyjnej wigczenie
korpusu urzgdzenia jest dozwolone tylko
po zatozeniu i doktadnym przykreceniu
pokrywy.
Uwagal!
Przystawki wielofunkcyjnej uzywac tylko po
catkowitym zmontowaniu!

Ostroznie!

Przed rozdrobnieniem migsa usungé

z niego chrzastki, kosci i $ciegna.
Przystawka wielofunkcyjna nie nadaje

sie do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (ziaren kawy, rzodkwi, orzechow
muszkatowych) i mrozonek (owocow itp.).
Uwagal!

Koniecznie przestrzega¢ podanych czaséw
rozdrabniania i maksymalnych ilosci
produktow. =» Tabela

Po kazdym cyklu pracy urzgdzenie musi
ostygng¢ do temperatury pokojowe;.
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Zalecane predkosci

4-8 Przystawki do szatkowania
8-12 Przystawka i wktadka do tarcia

@ No6z uniwersalny/hak do
zagniatania

N6z uniwersalny/hak do
zagniatania

N6z uniwersalny

Do rozdrabniania miesa, twardego sera,
cebuli, zidt, czosnku, owocéw, warzyw,
orzechdéw, migdatow.

Hak do zagniatania
Do zagniatania matych ilosci ciasta.

A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrym nozem!

Ostrzy noza uniwersalnego nie dotykac

gotymi rekoma.

N6z uniwersalny chwyta¢ wytgcznie za

uchwyt z tworzywa sztucznego.

= Rysunek

1. Umiesci¢ pojemnik na stabilnej, gtadkiej
i czystej powierzchni. Wtozy¢ n6z
uniwersalny lub hak do zagniatania.

Wazne: néz wzgl. hak do zagniatania musi

by¢ osadzony w pojemniku prosto.

2. Wiozy¢ produkty.

3. Zatozy¢ pokrywe na pojemnik (—g-)

i obréci¢ w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazowek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.
Wiozy¢ popychacz w otwor do
napetniania.

Wskazoéwka: jezeli zatozenie pokrywy jest

utrudnione, obrécic¢ lekko tréjskrzydiowe

sprzegto na spodzie nasadki i ponowi¢
prébe.

4. Ustawi¢ korpus urzadzenia na nasadce
przektadniowej i docisng¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

5. Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego. Przytrzymac korpus
urzadzenia i przystawke wielofunkcyjna.
Nacisnagé przycisk Turbo @. Urzgdzenie
jest wigczone tak dtugo, jak dtugo
wcisniety jest przycisk.



6. Przetworzy¢ produkty.

Dodawanie sktadnikow:

m  Zwolni¢ przycisk. Poczeka¢, az
urzadzenie si¢ zatrzyma.

m  Wyjaé popychacz i wiozy¢ sktadniki
przez otwdr do napetniania.

m Ponownie wiozy¢ ponownie popychacz
i miksowac dale;.

7. Po zmiksowaniu produktow zwolnic¢
przycisk wigcznika. Poczekac, az naped
sie zatrzyma. Odigczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciowa.

8. Wecisna¢ i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyja¢ korpus urzgdzenia.

9. Obréci¢ pokrywe w kierunku ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

10. Wyjaé n6z wzgl. hak do zagniatania. .

11. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 105

Przykladowe przepisy:

Ciasto chlebowe

Przepis podstawowy:

— 200 g maki

— 120 ml wody

— 7 gcukru

— 7 g margaryny

— 0,5gdrozdzy

— 4 gsoli

Narzedzie: hak do zagniatania

m  Wiozy¢ do pojemnika wszystkie
sktadniki oprocz wody.

m  Zmieszac sktadniki z predkoscig Turbo.

m Po kilku sekundach wla¢ wode przez
otwdr do napetniania.

m  Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z
predkoscig Turbo.

Maksymalny czas wiaczenia: 45 sekund

H

Maksymalna ilosé¢: 1 x przepis
podstawowy

Przystawka wielofunkcyjna pl

H

Ciasto kruche

Przepis podstawowy:

— 200 g maki

— 100 g margaryny lub masta
(o temperaturze pokojowej)

— 100 g cukru

- 1jajo

— Y. opakowania proszku do pieczenia

— 1 opakowanie cukru waniliowego

— 1 szczypta soli

Narzedzie: hak do zagniatania

m  Wiozy¢ do pojemnika wszystkie
sktadniki.

m  Zmieszac¢ sktadniki z predkoscig Turbo.

m Odstawi¢ ciasto w chtodne miejsce.

W razie potrzeby zagniata¢ dalej.

Maksymalny czas wiaczenia: 2 minuty

Maksymalna ilos$é: 1 x przepis
podstawowy

Tarcza nosna z wkladkami
tarczowymi

Wktadka do ciecia — grubo

Ustawi¢ urzadzenie na niskg predkos¢
obrotowg

do szatkowania ogorkéw, marchwi,
ziemniakow.

Wktadka do ciecia — drobno

Ustawi¢ regulator predkosci obrotowej na
niskg predkos$¢ obrotowg do szatkowania:
ogorkéw, marchewek, czerwonych burakéw,
kabaczkow.

Wktadka do tarcia — srednio
Regulator ustawi¢ na wysokg predkosé
obrotowg do wiérkowania: jabtek,
marchewek, sera, biatej kapusty.

Wktadka do tarcia — grubo

Regulator ustawi¢ na wysokg predkosé
obrotowg do tarcia: ziemniakéw na kluski i
placki ziemniaczane; owocow i warzyw do
surowek. Nie nadaje sie do tarcia marchwi.

Ostroznie!

Rozdrabnianie bardzo twardych produktow
(parmezanu, czekolady) wktadkami
tarczowymi jest niedozwolone.
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pl Koncowka do ubijania

Wktadki tarczowe nadajg sie tylko
warunkowo do przetwarzania wtdknistych
artykutdéw spozywczych (por, seler,
rabarbar).

A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrym nozem!
Zachowywac¢ szczegoblng ostroznosci
przy zakfadaniu wktadek! Zwraca¢ uwage
na ksztatt i potozenie wktadki przy jej
zaktadaniu na no$nik (= Rysunek [3]).
Nos$nik wktadek chwyta¢ tylko za
przeznaczone do tego celu wgtebienie.
Nie wktadac¢ palcéw ani rgk do otworu
do napetniania. Produkty popychac tylko
popychaczem.

=> Rysunek @

1. Zatozy¢ wybrang wktadke na nosnik
wkiadek.

2. Umiesci¢ pojemnik na stabilnej, gtadkiej
i czystej powierzchni. Nosnik wkfadek
chwyci¢ za wgtebienia i wiozy¢.

3. Zatozy¢ pokrywe na pojemnik (—g-)

i obréci¢ w kierunku przeciwnym do
kierunku ruchu wskazéwek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
przektadniowej i docisngc¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

5. Ustawic regulatorem predkosci
obrotowej odpowiednig predkos¢.
Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

6. Mocno trzymac korpus urzgdzenia.
Nacisngé przycisk wigcznika .
Urzadzenie jest wigczone tak diugo, jak
dtugo wcisniety jest przycisk.

7. Wprowadzi¢ do otworu produkty
spozywcze przeznaczone do
przetworzenia. Wieksze kawatki
wczesniej podzieli¢. W razie potrzeby
lekko popycha¢ popychaczem.

8. Zwolnic¢ przycisk, gdy miksowanie jest
zakonczone lub poziom przetwarzanych
produktoéw osiggnie spdd nosnika
wktadek. Poczekac¢, az naped sie
zatrzyma. Odtgczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciows.
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9. Wecisnac i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyjac¢ korpus urzgdzenia.

10. Obrocic¢ pokrywe w kierunku ruchu
wskazéwek zegara i zdjgc.

11. Chwyci¢ nosnik wkladek za wgtebienia
i wyjac.

12. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 105

Przyktadowy przepis:

Placuszki ziemniaczane

— 500 g ziemniakéw

1 duze jajo

3 tyzki maki

S0l, pieprz do smaku

Narzedzie: wktadka do tarcia

m  Ziemniaki obrac i zetrzec.

m Nastepnie wymieszac ze sobg
ziemniaki, jajo, make, sdl i pieprz.

m Jezeli masa jest zbyt rzadka, dodacé
jeszcze nieco maki.

m Rozgrzaé na patelni olej, ktas¢ na
patelni duzymi tyzkami mase i formowac
ja w placuszki. Usmazy¢ z obu stron na
ztoto-brgzowy kolor.

1y

Koncéwka do ubijania

Do ubijania $mietany, biatek jaj i pianki

z mleka gorgcego (maks. 70°C) i zimnego
(maks. 8°C) oraz do przygotowywania
S0osOw i deserow.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Do miksowania gorgcych ptynéw uzywaé

wysokiego, waskiego naczynia.

Uwaga!

— Nigdy nie wktada¢ koncéwki do
ubijania do urzadzenia bez nasadki
przektadniowe;.

— Przystawke przektadniowg z kohcéwka
do ubijania piany zaktadac¢ i zdejmowac
tylko, gdy urzgdzenie jest wytgczone,

a wszystkie jego czesci sg nieruchome.



=> Rysunek [€d

1. Napetni¢ przygotowywanymi produktami
pojemnik do miksowania lub inne
naczynie, albo miksowac w garnku.

2. Zatozy¢ przystawke przektadniowg na
koncowke do ubijania i docisng¢ tak, by
zostata styszalnie zablokowana.

3. Wsung¢ koncéwke do ubijania
z zatozong przystawkg przektadniowg
w korpus i docisng¢ tak, by zostata
styszalnie zablokowana.

4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Regulatorem liczby obrotéw nastawic
odpowiednig predkos¢ (zalecenie:
wysoka liczba obrotéw).

6. Przytrzymac¢ mocno korpus urzgdzenia
oraz pojemnik i nacisng¢ przycisk
wigcznika.

7. Zmiksowa¢ produkty za pomocg
koncéwki do ubijania.

8. Po zmiksowaniu produktow zwolnic¢
przycisk wigcznika. Poczekac, az naped
sie zatrzyma.

9. Odigczy¢ od gniazdka wtyczke
sieciowa.

10. Wcisng¢ jednoczesnie i przytrzymac oba
przyciski zwalniajgce i zdjaé z korpusu
urzadzenia koncowke do ubijania razem
z nasadkg przekfadniowa.

11. Zdjac¢ przystawke przektadniowg
z koncowki do ubijania.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 105

Czyszczenie i konserwacja

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy
dokfadnie wyczyscic.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nie dotyka¢ gotymi rekoma ostrzy noza
uniwersalnego, noza do kruszenia lodu i
wktadek do rozdrabniania. Przy czyszczeniu
chwytac je tylko za czesci z tworzywa
sztucznego i uzywac szczotki.

Czyszczenie i konserwacja pl

Uwaga!

— Nie uzywac¢ srodkow czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
Srodkow do szorowania.

— Nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie myc¢
pod biezgcg wodg ani w zmywarce
do naczyn nastepujgcych czesci:
nasadka przektadniowa, przystawka
przektadniowa, pokrywa z przekfadnia.

Wskazowki:

— Nie nalezy zaciska¢ elementéw
z tworzywa sztucznego w zmywarce,
poniewaz mogg ulec deformacji.

— Podczas przetwarzania np.
czerwonej kapusty lub marchewki
moga powstawac przebarwienia na
elementach z tworzywa sztucznego.
Mozna je usungc¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.

Na rysunku [ jest pokazany sposoéb
czyszczenia poszczegolnych czesci.

Rozdrabniacz uniwersalny /

koncéwka do ubijania

m Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego
oraz przystawke przektadniowg
koncoéwki do ubijania nalezy tylko
wytrze¢ migkka, wilgotng szmatka,

a nastepnie wysuszyc¢.

m Pozostate akcesoria umy¢ miekkg
Sciereczka lub ggbkg z uzyciem srodka
do mycia lub umy¢ w zmywarce. Do
mycia noza uzy¢ szczotki.

Przystawka wielofunkcyjna

m Nasadke przektadniowg nalezy tylko
wytrze¢ migkka, wilgotng szmatka,
a nastepnie wysuszyc¢.

m  Odwrdci¢ nosnik wkiadek, aby
wypchng¢ wktadki (= Rysunek [3).

m Pojemnik, néz uniwersalny, nosnik
wktadek oraz wktadki do rozdrabniania
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.
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BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe Ansa py4YyHoro bneHaepa
MSMS8../MS8CM6.. [loTpumymnTeCh iIHCTPYKLIl 3 eKcnnyaTtauii
py4Horo 6neHaepa.

Hikonu He BMKOpUCTOBYMNTE Le npunagas 3 iHWMMu npunagamu.
3acTocoBynTe TiflbKM CyMICHI AeTarni.

Mpunagasa npugaTtHe nywe Ans onUcaHoro B LK iIHCTPYKUIT
3acTocyBaHHs. 3 00pobntoBaHNX NPOAYKTIB NOTPIOHO BMAANUTH
TBepai CKnagHukun (Hanpuknag, kictku). Lle npunagas He MoxHa
BUKOPUCTOBYBATH, W06 06pobnaTh iHWI NpeamMeTn Yn pevyoBUHM.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekm
/\ He6e3zneka TpaBMyBaHHA

He TopkanTecs nes HOXiB ronMmMu pykamu. YCTaHOBMNHOYM

i BUAMAoYM yHiBepcaribHUM HOXI, 1X cnig TpumaTtun nuwe 3a
nracTmMacoBy YacTUHY. [JNa o4YnNLLEHHS BUKOPUCTOBYWUTE LLITKY.
BukopuctoByinTe npunagas Tinbku B NOBHICTIO 3iDpaHOMy CTaHi.
Mpunagasa MmoxHa BCTaHOBMOBATM abo 3HIMaTK TinbKu Nicns
3yNMHEHHS NpUBOLa N BUMMAHHS LUTENCESTIbHOI BUSKU 3 PO3ETKN.
Mpautoroun 3 GaratodpyHKLiOHaNbHUM NpUNagasam, OCHOBHUM
6nok Nnpunagy MoXHa BMUKaTU TifMbKM 3 YCTAHOBMEHOK Ta MiLHO
3aKpy4EeHOI PeayKTOPHOK HACa4KoH.

He BcTaBnanTe nanbLi 1 pyku B roprnosuHy. Kopuctymrecs
BUKIIOYHO LUTOBXa4YeM, AKMIA BXOOUTb 40 KOMMMEKTY NocTaBKku!
Hikonn He BcTaBnanTe nanbLi B rOCTPi HOXi 1 4O rOCTPUX KpanoK
nogpibHoBanNbLHNX BCTaBOK. bepiTb BCTaBKkM TiNbKM 3a Kpali.
BcraBnsawoumn BCTaBky B ANCK-TPUMad, ypaxoBynTte 1l oopmy Ta
po3TallyBaHHSA. [Ans OYMLLEHHA BUKOPUCTOBYMTE LLITKY.
Ounck-Tpumay MoxkHa 6paTu Tinbky 3a BigNOBIAHI
PYYKN-3arnmnbneHHs.

BiHnyok onga 36uBaHHA B X)KOOHOMY pasi HE MOXHa BCTaBnATU

B OCHOBHMI 6rnok npunagy 6e3 BignoBigHOT peqyKTOpHOI
NpUCTaBKM.

/\ He6e3zneka OTPUMaHHSA onikiB!

O6pobnsatoum rapsiie MOMoKo, chif BUKOPUCTOBYBATU BUCOKY BY3bKY
NOCYANHY ANs 3MillyBaHHS. [apsiye MOMOKO MOXe po3bpuakaTUCh i
Npu3BecTy 40 OLUNaptOBaHHS.

A YBara!

Lli nocyanHu He npuaaTtHi 4ns MIKPOXBUNBOBUX NeYen.
He nepeBuLLynTe MakcMmarnbHO JOMNYCTUMUIA piBEHb
3arnoBHEHHS.

106



MpaBuna TexHiku 6eaneku uk

m CnigkynTe 3a TMMm, Wo6 y roprioBuHi abo B nocyauHi He 6yno
CTOPOHHIX NpeamMeTiB. He BcTaBnanTe npegmeTn (Hanpvknag,
HDK, MOXKY) B roprioBMHY abo nocyauHy.

m Hikonun He oBpobnante NpoaykTun pyvyHUMm 6rneHaepom (HiXKKO

BneHgepa) y nocyauvHi.

m 3aHyptoBaTu B PiavHY, TPMMATK NiJ NPOTOYHOI BOAOK, a TaKOX
MUTWU B MOCYOOMUIHIA MaLLVHi 3a060POHEHO TakKi YaCTUHW:
penykTopHy Hacaaky, peayKTOpHY MPUCTaBKY, KPULLIKY 3

penykTopom.
A Baxnuso!

Micnsa KOXHOro BUKOPUCTAHHS, a TakoxX Micnsa TpMBanoro
HEBUKOPUCTaHHSA Npunaans HeobxiaHo ounwaTtn. =» «YuuweHHss ma

0oernsid» ous. cmop. 113

Mepen KOPUCTYBAHHAM YBaXXHO
npounTanTe Lo iHCTPYKLUilo, Wo6

O3HANOMUTUCSH 3 BAXX/TMBUMU BKa3iBKaMu

3 TeXHiKM 6e3neku 1 ynpaBniHHA, AKi

CTOCYHOTbCS Liboro npunagy. 36epexitb

iHCTpyKUilo 3 eKcnnyaTauiii.
MepenaBanTe iHCTPYKLitO 3 ekcnnyaTadii
HacCTyMHMM KOpUCTyBayaMm pasom i3
npunagom.

Ctucnun ornsag

= ManoHok
1 VYniBepcanbHui nogpi6HioBay L*
a [locyanHa
b YHiBepcanbHuin Hix (L)
¢ Hix ansa neoay (L)
d PepyktopHa Hacagka
e Kpuika
2 YHiBepcanbHuh noppiobHoBay XL*
a [locyanHa
b YHiBepcanbHun Hix (XL)
¢ PepyktopHa Hacagka
d Kpuwka
3 bBararodyHkuioHanbHe npunagasn
a [locyanHa
b Tavok Ang 3amiwyBaHHA
¢ YHiBepcanbHUIN HiX
d Kpuwka 3 pegyktopom
e LltoBxay
f [Ouck-Tpymau nig BCTaBku

4

OuckoBi BCcTaBKU *

g BcraBka ans rpy6oro HapisaHHs

h BcTtaBka gnsa gpibHoro HapisaHHs

i BcraBka anga cepegHboro
LIaTKyBaHHs

j BcrtaBka gns rpyboro HatupaHHs

BiHn4ok ons 36uBaHHA *

a PepykTtopHa npuctaeka

* 3anexHo Big moaeni

Mepen nepwnm
BUKOPUCTAHHAM
Mepen novaTkoM ekcnnyarauii HOBOro

npunagast noro NoTpioHO MOBHICTHO
po3nakyBaTu, OYUCTUTU Ta NEPEBIPUTH.

YBara!
Hikonn He BUKOPMCTOBYWTE MOLLKOAKEHE
npunagaas!

BuiimiTb yce npunapasi 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NakyBanbHU MaTepian.
MepeBipTe BCi AeTani Ha
KOMIMMEKTHICTb i BUAMMI NOLLUKOOXKEHHS.
= MantoHok I}

Mepen nepLnM BUKOPUCTaAHHAM
peTernbHO O4YMCTBTE Ta BUCYLUITH YCi
petani. =» «YuweHHst ma 0oansio» ous.
cmop. 113
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uk CurMBONN Ta NO3HAYKM

CnmBONM Ta NO3HAYKM

| Cumzon | Jnavenna |

Ob6epexHo! 3Hapsaaas,

Lo obepratoTbes. He
BCTaBnsiMTe nanbLi i pyku B
rOpsIOBUHY.

MwuTTa B nocygomMunHin
MaLLVHi 3a00pOHEHE.

He moxHa 3aHyptoBaTu B
piavHu abo Tpumatu nig,
NPOTOYHOK BOAOH.
[Mo3Hayka Ha pedyKTOpHin
Hacaaui. [ns BCTaHOBMEHHS
Ha NOCYAMHY; MO3HAYKy
cnif, BUPIBHATY 3@ TOYKOHO
KPIiNmeHHS.

& H ®

v

YHiBepcanbHuUn
nopapioHoBa4
(po3amipmn L i XL)

YBaral!

He nepesuLLyiTe MakCcUManbHOT KinlbKOCTi
NpPoAyKTiB i TpuBanocti o6pobku, ykasaHmx
y Tabnuui. =»> Ta6nuus [

YHiBepcanbHuM Hix: ansa nogpibHeHHs
m’sica, TBepAOro cupy, Lunbyni, 3eneHi,
YacHWKY, OPYKTiB, OBOYIB, ropixis, MUrganto.

Hix gna nboay (nuwe po3mip L): ana
noapibHeHHs1 KyOukiB nNboay (MPUroTyBaHHSA
NbOASAHOT KPUXTN).

OnTumanbHa KinbkicTb Ans 06pobku:

4-6 kybukis nboay (makc. 100 r).

YBara!

— Tlepepn noapibHeHHsIM M’ica BuganiTsb i3
HbOTO XPSLL, KICTKM Ta CYyXOXWMns.

— YHiBepcanbHun nogpidHioBaY He
NpPU3HaYeHo AN NOAPIGHEHHS
[yXe TBeparX NpoayKTiB (KaBoBUX
3epeH, peabku, MyCKaTHMX ropixis)
i 3aMOPOXEHMX NPOJYKTIB (PPYKTIB
TOLLO).

— Kybukun nbogy moxHa o6pobnatu
BUMKITIOYHO HOXEM AN NbOoay
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= MantoHok &

1. TMocTaBTe nocyavHy Ha piBHY N YUCTY
po6oyy NOBEPXHIO | MPUTUCHITB fi.
BcTaBTe yHiBepcanbHuii Hixx abo Hixk
Ans neopy.

BaxnuBo: HiX y nocyauHi mae 6ytu

po3TaLloBaHU NPSIMO.

2. 3aBaHTaxTe NpodyKTu.

3. YcTaHOoBITb Ha NOCYANHY PEAYKTOPHY
HacafKy ¥ NoBepHiTb Hacaaky 3a
rOAVHHUKOBOIO CTPIMKOH, LWOo6 BOHA
3acpikcyBanacs 3 XxapakTepHUM 3BYKOM.

4. YcTaHOBITb OCHOBHWUI Brok npunagy
Ha peayKTOpHY Hacaaky M HaTUCHITb,
o6 BiH 3adikcyBaBCS 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

5. BcTaBTe WTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.

6. lNpuTpumyriTe OCHOBHMI Brok npunagy
1 yHiBepcanbHuin noapibHoBau.
HaTucHiTb kHonky TypGopexumy @.
Mpunap npautoBaTnme, OOKN BU HE
BiAMYyCTUTE KHOMKY.

7. O6pobiTb NPOAYKTU YHiBEPCANbHUM
noapibHoBayemMm.

8. T[licnsa nepepobku BiANYCTUTU KHOMKY
BBIMKHEHHS. [loyekanTecs 3ynUHEHHs
npveoAa. Buimitb wrencensHy BUnky 3
PO3eTKN.

9. HartucHyBLM i yTpumytoum obuasi
KHOMKWN pO30SIOKYBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHUWI 6rok npunagy.

10. MoBepHIiTL peayKTopHy Hacaaky npoTu
FOAVHHUKOBOI CTPINKW i 3HIMITB ii.

11. BUNMITb HixX.

12. BUNnopoxHiTb nocyauHy.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YUCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHss ma 0oanso»
ous. cmop. 113

Mpuknap peuenTy:
MeaoBUN NUpIr 3 AGnykamm

MenoBo-a6nyyHa cymilu

(CNHR29):

— 110 r nicosoro meay (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)

m [loknagitb B yHiBEpcanbHun
nopapibHoBaY i 3 cekyHam 3milynTe Ha
TypOOLLBMAKOCTI.

[



MepoBo-a6ny4yHa cymiwu
(CNHR29C):

130 r nicosoro meay (5°C)
30 r a6bnyk kybukamu (11 mm)
Moknagite B yHiBEpCaAnbHUN

nogpibHoBayY i 2 cekyHaM 3milyriTe Ha

TypOOLIBMAKOCTI.

Mupir:

3 anus

60 r BepLLKOBOro Macna

100 r 6inoro 6opoLHa (Tvn 405)

60 r nogpibHeHMX NicoBMX ropixis

1 4. n. kopwui

2 nak. BaHiNbHOro LyKpy

1 4. n. po3nywyBaya TicTa

1 a6bnyko

Bigainite xoBTKM Bif Ginkis.

KpyTo 36uiTte Binku.

36umnTe XOBTKYM i3 LLlyKpOM, a TOAI
[opanTte M’sike Macno 1 megoBo-
AGNYYHY CyMilLL.

3wmiwanTe B okpeMii MucLi 6opoLIHO
3 nogpibHeHNMU ropixamu, Kopuueto
i po3nywyBadem Ticta. Jogante 0o
BOIOMMX iHrPeAieHTIB i nigmilianTe.
Ob6epexHo nigMmillante NoONaTovKo
36uTi Ginku.

Buknagite npaMoKkyTHY dopmy

(35 x 11 c™m) KyniHapHUM nanepom i
noKNagiTe TyAn NiAroToBaHy CyMilLll.

MouuncTeTe A6nyKo 1 HapikTe cknbkamm.
Posnoginite 96ny4Hi cknbku no nupory.

Mporpinte ayxoeky go 180°C i
BunikanTe nupir 30 XBUMKH.

s

BaratodyHkuUioHanbHe npunaaas uk

BaratocyHkKuioHanbHe
npunagna
BaratodyHkuUioHanbHe npunaaas

npuaaTHe ANs 3aMillyBaHHS, Hapi3aHHsA Ta
LUIaTKyBaHHS NPOAYKTIB.

/\ Heb6ezneka NOpPaHeHHA rocTpumMmn
HOXamu / NpuBOAOM, LIO
obGepTaeTbes!

Mig yac poboTtn npunagy 3abopoHeHO

3acoByBaTW PyKy B MOCYOMNHY.

MigwToBXyNTE IHFPEAIEHTM NnLLEe

wToBxadem. icna BUMKHEHHS

NPVBOA PYXaeTbCs e OesSKNIA Yac.

3Hapaaasa MoXXHa MIHATY Tinbky 3a

Hepyxomoro npveoga. Mpautoroun 3

araTodyHKLUiOHaNbHUM Npunagaam,

OCHOBHMI BNOK MOXXHa BMUKATU TiNbKu

3 YCTAHOBJIEHOH | MiLJHO 3aKpYy4YeHOH

KPULLKOHO.

YBara!

BaratogyHKLUiOHanbLHe Npunaaas MoXxHa
BMKOPUCTOBYBATU TiflbKM B MOBHICTIO
3ibpaHomy cTaHi!

O6GepexHo!

Mepen nogpibHeHHAM M’sica BUAaniTh i3
HbOTO XPSALL, KICTKM Ta CyXOXWUNNS.
BaratodyHkUioHanbHe npunagasa He
npvaaTtHe Ans noapibHIOBaHHA ayxe
TBEpAMX NPOAYKTIB (KAaBOBMX 3EPEH,
peAbKun, MyCKaTHUX FrOpiXiB) i 3aMOPOXEHMX
NpoayKTiB (PpyKTiB TOLLO).

YBara!

Y XOOHOMY pasi He MOXHa NepeBuLLyBaTK
BKa3saHy MakCUMarbHy KinbKiCTb MPOAYKTIB i
TpuBanictb 06pobku. = Tabnuus
Micnst koxxHOro pobo4voro LUKy gaBanTe
npunagy OXOorioHYyTU A0 KiMHaTHOI
Temneparypu.

PekomeHaoBaHa LWBUAKICTb

4-8 PisanbHi BCTaBKK
8-12 BcraBka Ans waTtkyBaHHSA 1
HaTMpaHHs
@ YHiBepcanbHUI HiX / ra4ok ans
3aMilllyBaHHs
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uk BaratodyHkuioHanbHe npunaaas

YHiBepcanbHUM Hix / ra4ok ans

3amilyBaHHA

YHiBepcanbHUmM Hix

[nsa nogpiGHIoBaHHS M’sica, TBEPAOro Cupy,
unbyni, 3eneHi, YacHuKy, opyKTiB, OBOIB,
ropixis, murganto.

Favok ans 3amillyBaHHSA

[nsa 3amilyBaHHS HEBEMMWKOI KiNbKOCTI
TicTa.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpUM
HoXem!

3abopoHeHo TopKkaTucs nes

YHiBEpCanbHOro HoXa rofivMun pykamu.

YHiBepcanbHUi Hixk MOXHa 6patu Tinbk1 3a

NrnacTMacoBy Pyu4Ky.

=> ManoHok

1. lNocTaBTe NnocyauHy Ha CTiliKy, piBHY
Ta yncTy pobouy noBepxHto. BctasTe
yHiBepcanbHuii Hixx abo ravok ans
3aMillyBaHHS.

BaxnuBo: Hix / ra4yok Ang 3amillyBaHHs

Mae GyTu po3TalLOBaHWI Y NOCYAUHI NPSIMO.

2. 3aBaHTaxTe NPOAYKTU.

3. YcTaHOBITb Ha MOCYANHY KPULLKY (—g-) i
NMOBEPHITb MPOTU FOAMHHWUKOBOI CTPINKK
00 bikcauii 3 xapakTepHUM 3BYKOM.
BcTaBTe LITOBXaY Y roprioBuHY.

BkasziBKa: siKLLO, BCTAHOBMHOKUN KPULLIKY,

BY Biguynu NeBHUIN onip, TPOXM NOBEPHITb

TpunonarteBun 3’€AHyBanbHUN eNeMeHT

3HWU3Y Hacagku Ta cnpobyinTe 3HOBY.

4. YCTaHOBITb OCHOBHUIA Brok npunagy
Ha penyKTOpHY HacafKy N HaTUCHITb,
o6 BiH 3adhikcyBaBCS 3 XapaKTepHUM
3BYKOM.

5. BcTaBTe LUTENCENbHY BUMKY B PO3ETKY.
MpuTpuMyTE OCHOBHUIA Bnok Npunagy
1 BaraTodpyHKLUiOHanbHe Npunaaas.
HatucHiTb kHonky TypGopexumy @.
Mpunag npautoBatume, LOKU BU He
BiAMYyCTUTE KHOMKY.

6. O6pobiTb NpPOAYKTN.
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HopaBaHHA iHrpenieHTIB:

m BignycTitb kHOMKy. [lovekanTecs
3yMNVHEHHA npuniagy.

m  BunmiTb WwTOBXaY i 3aBaHTaxTe
iHrpedieHTn Yepes 3aBaHTaXXyBalbHUN
OTBIp.

m 3HOBY BCTaBTE LUTOBXa4 i NPOAOBXYNTE
poborTy.

7. Ticnsa nepepobku BigNyCTUTH KHOMKY
BBIMKHEHHS. [loyekanTecs 3ynUHEeHHs
npveoAa. Buimitb wrencensHy BUnky 3
PO3eTKW.

8. HartucHyBLwm i yTpumytoum obnasi
KHOMKWN PO30IOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI 6rok npunagy.

9. TloBEpHITb KPULLIKY 38 FOANHHWKOBOIO
CTPINKOIO Ta 3HIMITb Ti.

10. BuiimiTb HixX / ra4ok Ans 3amillyBaHHs.

11. BUNopoXHiTb NOCyauHY.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHss ma 0oansio»

ous. cmop. 113

Mpuknaau peuenTiB:

TicTo gnsa xni6a

OCHOBHMI peLenT:

— 200 r 6opoLlHa

— 120 mn Boan

— 7T uykpy

— 7 1 maprapuHy

— 0,51 gpixoxis

— 4rconi

3HapsapAn: ravok Anst 3amillyBaHHS

m [lomicTiTb yci iHrpeaieHTw, kpim BOAwW, Y
NoCyauHYy.

m [lepewmiwanTe iHrpeaieHTn Ha
TypOOLLBMAKOCTI.

m Yepes kinbka cekyHf gopanTte Bogy
Kpi3b 3aBaHTaxyBanbHWI OTBIp.

m  O6pobiTb yce Ha TypOOLIBMAKOCTI.

MakcumanbHa TpMBanicTb YBIMKHEHHS:
45 cekyHn

MakcumanbHa KinbKicTb: 1 X OCHOBHUI
peuent



MicoyHe TicTO @

OcHOBHMI peLenT:

— 200 r 6opowHa

— 100 r maprapuHy abo macna (KiMHaTHa
Temneparypa)

— 100 r uykpy

— 1 4anue

— Y2 nak. posnyLuyBaya TicTa

— 1 mak. BaHinbHOro uykpy

— 1 ny4ka coni

3Hapapan: raqyok Ans 3amillyBaHHS

m  [TOMICTiTb yCi iHrpeaieHTn B NOCYANHY.

m [lepewmiwavite iHrpeaieHTn Ha
TypOOLIBMAKOCTI.

m [locTaBTe TiCTO B XOonogHe Mmicue.

Y pasi notpebu obpobnsanTte gani.

MakcumanbHa TpuBanicTb YBIMKHEHHS:
2 XBUMUHN

MakcumanbHa KinbKicTb: 1 X OCHOBHUI
peuent

Ouck-Tpumad 3i BcTaBkaMmm

BcTtaBka gns rpy6oro HapizaHHs
YCTaHOBITb HU3bKY YacToTy 06epTaHHs

M HapizanTe: oripku, MOPKBY, KApTOM/to.
BcTaBka gnsa gpiGHoro HapisaHHA
YCTaHOBITb HU3bKY YacToTy 06epTaHHs i
HapisawnTe: oripku, MOpPKBY, Oypsik, kabauku.
BcTaBka ons cepegHbOro WwaTKyBaHHA
YCTaHOBITb BUCOKY YacToTy obepTaHHs 1
waTkynTe: A6ryka, MOpKBy, cup, 6inoronosy
Kanycry.

BcTaBka ans rpy6oro HaTMpaHHA
YCTaHOBITb BUCOKY YacToTy obepTaHHS 1
HaTvpawTe: KapTOMo Ha AepyHU, OBOYi

" dpykT Ha canatu. He nigxogutb Ans
HaTVpaHHSA MOPKBW.

O6GepexHo!

MonpibHIOBaTN ANCKOBUMW BCTaBKaMU OyXe
TBEPAi NPoAyKTY (MapmesaH, Wokonag) He
MOXHa.

O6pobnsaTn AUCKOBMMU BCTaBKaMu
BOSIOKHUCTi NPOAYKTKW (nopen, cenepy,
PEBiHb) MOXHa TiMNbKM 32 NEBHUX YMOB.

BaratodyHkuUioHanbHe npunaaas uk

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpum
HoXem!

Bynbre ocobnmeo o6epexHi nig

Yac MaHinynsauin 3i BctaBkamu!

BcTaBnsioun BCTaBky B AUCK-TpUMa,

ypaxoBynTe ii popMy Ta po3TallyBaHHS

(= MantoHok ). [lnck-Tpymay MoxHa

Opatu TinbKkK 3a BiONOBIAHI PyYKU-

3arnmbneHHs. He 3acoBynTte nanbLis

y 3aBaHTaxyBanbHuUi oTBip. [ns

NigLTOBXYBaHHS BUKOPUCTOBYMTE TifNbKn

LUTOBXaY.

= MantoHok [@

1. BcrasTe noTpibHy BCTaBky B
AVCK-TPMaY.

2. [loctaBTe NOCYAMHY Ha CTilKy, PiBHY
Ta yncTy poboyy noBepxHio. BisbMiTb
AVCK-TPMMaY 3a py4Kku-3arnnbneHHs Ta
BCTaHOBITb Ha MicLe.

3. YcTaHOBITb Ha NOCYANHY KPULLKY (—g-) i
NMOBEPHITb MPOTU FOANHHWUKOBOI CTPINKM
[0 ikcaLii 3 xapakTepHUM 3BYKOM.

4. YcTaHOBITb OCHOBHWUI Brok npunagy
Ha peayKTOpHY Hacaaky M HaTUCHITb,
o6 BiH 3adikcyBaBCA 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

5. YctaHoBiTb BaxaHy 4YacToTy obepTaHHA
3a J0OMNOMOroK BiAMOBIAHOIO
perynatopa. BerasTe wrencensHy
BUIIKY B PO3ETKY.

6. [MpuTpumynTe ocHOBHMI BNOK Npunaay.
HatucHiTb kHonky BeiMkHeHHs (.
Mpunap npautoBaTnMe, OOKN BU HE
BiAMYyCTUTE KHOMKY.

7. 3aBaHTaxTe 06pobnoBaHi NPoayKTH
B ropnoBuHy. 3aBenuki LuMaTtku cnig,
3asganerigb noapibHUTK. Y pasi
noTpedu NigLITOBXYNTE NPOAYKTH,
3rierka HaTMcKal4m Ha LUToBXau.

8. BignycTiTb KHOMKY, KONV 3aBepLunTe
06pobky abo 06pobntoBaHi NpoayKTH
CAMHYTb HUXHBLOTO BOKY AncKa-Tpumaya.
[oyekanTecs 3ynMHEHHs NpuBoaa.
BuiimiTb wuTencensHy BUIKY 3 PO3ETKM.

9. HartucHyBLM i yTpumMytoun obunasi
KHOMKWN pO36IIOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHUWI 6rok npunagy.

1M



uk BiHn4ok ons 3buBaHHA

10. lMoBepHITb KPWLLKY 3a rOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO Ta 3HIMITb ii.

11. Bi3bMiTb ANCK-TPMMaY 3a PyYKu-
3arnMbneHHs Ta BUNMITb MOro.

12. BUNOpOXHiTb MOCYAVHY.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS O4UCTBTE
BCi getani. =» «YuweHHss ma doansio»

dus. cmop. 113

Mpuknapg peuenTy:
AepyHu

— 500 r kapTonni

— 1 Benuke snue

3 ct.n. 6opowHa

Cinb, nepeub 3a CMakoM

3Hapsapan: BCTaBKa-TepTyLUKa

m  [louncTuTK | HAaTEPTU KapToNio.

m [loTim 3miwaTn kapTonnio, anue,
BOopoLLHO, Cinb i NnepeLb.

= SKWwo maca 3aHagTo pigka, gogaTtu e
TpOxu GopoLLHa.

m  PosirpiTi onito y Benwukin CKOBOPOA,
[oaartn macy no OfHIM BENUKIN NoXLUi i
Hapatu popmy onagok. O6emaxmnTy 3
060X GOoKiB 10 30M10TUCTO-KOPUYHEBOIO
KOnbopy.

BiHn4yok onsi 36uBaHHA

[ns 36mBaHHA BepLUKiB, GinkiB i MonoYHoi
niHW 3 rapsdoro (makc. 70 °C) i xonogHoro
(makc. 8 °C) mornoka, a Takox Ans
NpUroTyBaHHS COYCIB i AecepTiB.

/\ HeGe3neka OTpPUMaHHA onikiB!

Mig yac 06pobkKM rapsaYuMx piavH cnig
BMKOPUCTOBYBATW BUCOKY BY3bKY NMOCYAUHY
ONS 3MilLyBaHHS.

YBaral!

— BiHnyok ansi 36vBaHHA B )XO4HOMY pagsi
He MOXHa BCTaBMSATU B OCHOBHUI Brok
npunagy 6e3 peaykTopHOi NMpUCTaBKU.

— PenykTopHy npucTaBky 3 BiHUYKOM
Onsi 3bMBaHHA MOXHa nig’egHyBaTn
Ta Bif'eQHyBaTH, TiNbKX KONV Npunag
HEpPYXOMUMN.
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= MantoHok [€

1. 3aBaHTaxTe MiaroToBneHi NPoAyKTM B
Yawly bneHgepa abo iHwWy npuaaTHy
ANsi UbOro NOCyaunHy, Hanpuknaz
KacTpynto.

2. YcTaHOBITb pedyKTOpHY NpUCTaBKy
Ha BIHWMYOK ANs 30MBaHHA Ta
HaTUCHITb, W06 BOHa 3adikcyBanacs 3
XapaKTEePHNM 3BYKOM.

3. BcraBTe BiHWYOK Anst 30MBaHHS,
3'eQHaHUIN 3 peoyKTOPHOK MPUCTaBKO,
B OCHOBHMWI 6rok npunagy 1a HaTUCHITb,
o6 BiH 3adikcyBaBCS 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

4. BcraBsTe wTencensHy BUKY B PO3ETKY.
5. YctaHoBITb GaxaHy YacToTy 06epTaHHs
3a JOMNOMOrOK perynaropa 4actoTu
obepTaHHs (pekoMeHayeTbLCA BUCOKA

Yactota obepTaHHs).

6. TpvmaTu MiLHO OCHOBHWI BNOK i
E€MHICTb OrieHaepa Ta HaTUCHYTU KHOMKY
BBIMKHEHHSI.

7. O6pobiTb NPOAYKTY BIHUYKOM ANs
36vBaHHS.

8. T[licnsa nepepobku BiANYCTUTU KHOMKY
BBIMKHEHHS. [loyekanTecs 3ynUHEeHHs
npueoaa.

9. BuAMITb LUTENCENbLHY BUMKY 3 PO3ETKN.

10. HaTucHyBLIM Ta BTpUMYoYM obmaBi
KHOMKWN pO30roKyBaHHS, Bif'eqHanTe
BiHWYOK Ansi 36MBaHHS pa3om 3
PEeAYKTOPHOIO MPUCTaBKO Bif,
OCHOBHoOro 6rnoka npunagy.

11. Big’eanavite pegyKTopHy NpucTaBky Bif
BiHMYKa AN 36uBaHHS.

m  Oppasy nicnsi BUKOPUCTaHHS O4YUCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHss ma 0oanso»
ous. cmop. 113



YuweHHA Ta gornsapg

BukopucToByBaHe npunagas HeooxigHo
I'PYHTOBHO YNCTUTU MNICINSA KOXHOTO
BMKOPUCTaHHS.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs
3abopoHeHo TopKkaTucs nes
YHiBEpCanbHOro HoXa, HoXa Ans neoay n
nogpibHBanNbHUX BCTABOK rONMMU pykamu.
[ns yniieHHs ix moxHa 6paTtu nuwe 3a
nnacTMacoBi YaCTUHW; YNCTUTK iX cnig 3a
[OMOMOTOH0 LLITKN.

YBaral!

— He BukopucrtoByiiTe 3acobu ans
OYMLLEHHS, LLO MICTSITb CMIUPT.

— He BukopuctoByiTe 3aroctpeHi abo
MeTanesi npegMeTy.

— He BuKopucTOBYITE XOPCTKI raHYipKX
abo 3acobu Ans OYULLLEHHS.

— 3aHyptoBaTu B piauHy, TpUmatu nig
NPOTOYHOIO BOAOH0, @ TAKOX MUTU B
NoCcyoOMUIAHIN MaLlVHi 3a00poHEHO
TaKi YaCTUHW: penyKTOpHY Hacazky,
penyKTOpHY NPUCTaBKY, KPULLIKY 3
penyKTopoM.

BkasiBku:

— He 3atuckanTte nnactmacoBi getani B
NOCYyAOMWIHIV MaLUWHIi, OCKiNbK/ BOHU
MOXYTb AedopmyBaThCS.

— [ip yac 06po6KM TakMx NPOAYKTIB,

SIK YepBOHa KarnycTta abo MOpKBa, Ha
erneMeHTax i3 nrnacTtmMacu MoXyTb
YTBOPIOBATUCS KOMbOPOBI NNsMu. 1x
MOXKHa YCYHYTM 32 JOMOMOIOH0 KiflbKOX
Kpanernb Xap4oBoi oflil.

Ha mantoHky [E] nokasaHo, sik ynctutu
oKpeMi getani.

YHiBepcanbHun nogpioHoBau /

BiHWYOK ANA 30MBaHHA

m Hacagky yHiBepcanbsHoro nogpibHioBaya
" pedyKTOpPHY NpUCTaBKy BiHWYKa ANs
30MBaHHSA NPOTPITb M’SIKOKO BOSTOTOH
raH4yipKkolo Ta BUCYLLITb.

YuLieHHs Ta gornsaa uk

m |HWi enemeHTV Npunagasa npoTpiTh
raH4ipKor 4m rybkoto, 3MO4YEHO0
B MY>XHOMY MUAHOMY PO34uHi, abo
NOMUINTE B NOCYAOMUWHIN MaLUnHi. Hoxi
cnif YNCTUTU LLITKOLO.

BaratodyHKuUioHanbHe

npuvunaanas

m [1poTpiTb peayKkTopHy HacazKy BOSIOrow
M’SIKOIO FaHYipKOHO i 3anuLLTe COXHYTM.

m [lepeBepHiTb AUCK-TpuMay, wob
BUTUCHYTK BCTaBku (= MantoHok [H).

m [locyauHy, yHiBepcanbHUA HixK, AUCK-
Tpumad i noapibHIoBanbHi BCTaBKM
MOXHa MUTU B MOCYAOMUINHIN MaLLNHI.

Bupo6Huk 3anmwae 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS 3MiH.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

ATV NPUHaANEeXHOCTU NpeaHa3HavYeHbl AN NOrpyXHoro
o6neHpgepa MSM8../MS8CM6.. . PykoBoacTByUTECh YKa3aHUAMM,
npuBeAeHHbIMU B MHCTPYKLUMM NO IKCNsyaTauMu norpyxHoro
6neHaepa.

Kateropuyecku 3anpeLiaeTcsi UCNOMb30BaTh 3TN NMPUHAAMNEXHOCTH
Ang apyrmux npubopos. Vicnonb3yinte Tonbko nogxoasiime apyr K
Apyry Jactu.

MpuHaanNexHoCcTb NpUrogHa TonbkKo AN ONUCaHHOro B AaHHON
WHCTPYKLMKN NpuMeHeHus. N3 nepepabaTbiBaeMblx NpoayKTOB
AOMXHbI 6bITb yAaneHbl NOMHOCTbLIO TBEPAblE KOMMOHEHTbI
(Hanpumep, KOCTOYKM). ATY NPUHAANEXHOCTL 3arnpeLlaeTcs
ncnonb3oBaTtb AN nepepaboTku Apyrnx NpegMeToB Uv BELLECTB.

YKa3aHusa no TexHnke 6e3o0nacHoOCTuU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTL TpaBMUPOBaHUS

m He npukacanTech K nNe3BusM HoOXen ronbiMy pykamu. Bectaenas u
CHUMas HOXU, BepuTech TOMbKO 3a NNacTMaccoByto YacTb. [Ang
YUCTKM UCMNONb3YyNTE LLETKY.

m [TpyHagnexHoCTb MOXHO UCMOSb30BaTh TOSTbKO B NMOSTHOCTLIO
cobpaHHoM Buae. MNpruHagnexHOCTb MOXHO yCTaHaBnMBaTb
UITM CHUMATb TOSbKO MOCHe OCTAaHOBKM NpUBoAa U U3BevYeHns
LUTENCENbHOM BUSMKN N3 PO3ETKMU.

m [1pu pabote ¢ MHOrO(PYHKLMOHANBHON NPUHAANEXXHOCTbIO
OCHOBHOW BMOK paspeLuaeTcs BKIoYaTb TOMNbKO C yCTaHOBIEHHON
N NSIOTHO MPUBMHYEHHOW PedyKTOPHOW HacaaKoMW.

m Hu B kOeMm cnyyae He BBOAUTE PYKU U MarbLibl B 3arpy304HbIN
natpy6ok. MNonb3ynTechb TONbKO MMEIOLNMCS B KOMMNSIEKTE
Tonkarenem!

m Hu B KOeM cnyyae He KacanTeCb pykamu OCTPbIX HOXEN N KpaeB
n3mMenbumTENbHbIX Hacagok. BctaBkM MOXHO BpaTb TOMBKO 3a
Kpas.

m [lpn ycTaHOBKe B OUCK NS KPENMeHNa BCTaBOK y4YUTbIBANUTE UX
dopMmy 1 nonoxeHue. [nNa YACTKU UCMONb3YNTE LLETKY.

m [l1ck ans KpenneHusi BCTaBOK MOXHO BpaTb TOMbKO 3a
npegycMOTPEHHbIE NS 3TOro BbIEMKU AN 3axBaTa.

m Hu B KOEM criyyae He BCTaBnsiMTe BEHYUK AN B3OMBaHNA B
OCHOBHOW 6ok 6e3 COOTBETCTBYIOLEN PEAYKTOPHOW MPUCTaBKM.

/\ OnacHocTb ownapvBaHus!

[nsa nepepaboTkM ropsiHero Mosioka UCMonb3yNTe BbICOKYH) Y3KYHO
€MKOCTb ANsi CMeLLnBaHus. flopsyee MOMOKO MOXET OpbI3HYTb 1
OLUMapUTL KOXY.
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A BHumaHue!

YKasaHusi No TexHnke 6e3onacHocTn ru

] KOHTeﬁHepbl HE NpUrogHbl onda ncnorib3oBaHUA B

MI/IKpOBOJ'IHOBOI?I ne4yun.

m Bcerga cobniogante MakCuMarbHYHO BbICOTY 3arpys3ku.

m Cnegute 3a Tem, 4ToObl B 3arpy3o4HOM natpybke unm B
KOHTENHepe He HaxoauIMCb NOCTOPOHHWE NpeaMeThl. He
nonb3ynTecb NnpegmMmeTammn (HanpumMmep, HOXOM, FNTOXKOW) B
3arpy3o4yHoM natpybke unm B KOHTENHepE.

m Hu B KOeM criydae He ucnosnb3ynTe NorpyxHon bneHaep (HOXKY

ObneHagepa) B KOHTENHepE.

m Hw B KOoem crnyvae He norpyxante B XUOKOCTU N HE MOUTE Nofg
NPOTOYHOW BOLAOW UMW B NOCYLOMOEYHOM MaLUMHe cnegyrouime
YacTu: pedyKTopHasa Hacadka, pedyKTopHasa npucTaska, Kpbillka

C peayKTopoMm.
A BaxHo!

[Mocne kaxgoro NPUMEHeHUs Uy nocre AsMTesibHOro
Hencnonb3oBaHNs 06a3aTenbHO TLWaTeNbHO oYM anTe
npuHagnexHocTb. =» «O4yucmka u yxo0» cm. cmp. 121

Mepea ncnonb3oBaHMeM BHUMaTENbLHO
NPOYTUTE 3TY UHCTPYKLMIO ANst
nony4yeHusi BaXXHbIX yKa3aHui no
TexHuKe 6e30nNacHOCTU U IKcnnyaTauuu
AaHHoro npu6opa. CoxpaHurte
MHCTPYKLMIO MO 3KCNsyaTaumm.

Mpv nepenadve npubopa TpeTbemMy

nuuy HeobxoaMMo Takke nepefatb emy
WHCTPYKLMIO MO 3KCNyaTaumn.

KomMnnekTHbIN 0630p

= PucyHok
1 YHuBepcanbHbI n3menbunTens L*
a KoHTeriHep
b YHuBepcanbHbIn HOX (L)
¢ Hox ans nameneyeHns noaa (L)
d PepyktopHasi Hacagka
e Kpbiwka
2 YHuBepcanbHbIA usMmenbuuTenb XL*
a KoHTeriHep
b YHuBepcanbHbIn HOX (XL)
¢ PepyktopHasi Hacagka
d Kpbiwka

3 MHorodyHKUMOHanbHas
NpUHaaNeXHoOCTb
a KoHTenHep
b MecunbHasa Hacagka
¢ YHuBepcarbHbIA HOX
d Kpebllwka ¢ peaykTtopom
e Tonkartenb
f [vck onst KpenneHns BCTaBOK
BcTaBku B guck*
g BctaBka ons kpynHowm pesku
h BcraBka ans menkon pesku
i BcraBka onsa cpegHen LWMHKOBKU
j BctaBka-Tepka kpynHasi

4 BeHuuk gns B3ouBaHua *
a PepykTopHas npucTtaBka

* B 3aBUCMMOCTW OT MOAeNun

MNMepen nepBbIM
ncnonb3oBaHNEeM

Mepea ncnonb3oBaHMEM HOBOW
NpYHaOIeXHOCTN ee HeobXoaANMO
NMOSTHOCTbIO pacnakoBaTb, OYUCTUTb U
NPOBEPUTD.
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ru CuMBOnbI N METKM

BHumaHwue!

BBoaouTb B AENCTBUE NOBPEXAEHHbIE

NPUHaANEXHOCTW KaTeropnyeckn

3anpeLyeHo!

m  BbIHBETE BCE YaCTu NPUHAANEXHOCTH
13 YNakoBKW U CHAMUTE UMEIOLLMIACS
yMaKOBOYHbIN MaTtepuarn.

m [IpoBepbTe KOMNNEKTHOCTb BCEX YacTen
N OTCYTCTBME BUONMbIX NOBPEXAEHUN.
= PucyHok [N

m [lepen nepBbIM NCMNOMNb30BaHNEM
TLIaTEeNbHO O4YMCTUTE U BbICYLLUMTE BCE
petanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 121

CumBoOnbl U MEeTKU

| Cumzon | 3navenne |

OcTtopoxHo! BpaluatoLmecs
Hacagku. He BBoguTte pyku
1 nanblpbl B 3arpy304HbIN
naTpy0Ook.

He noaxoaunt Ans MbiTbs B
NOCYLOMOEYHOM MaLLVHE.

He norpyxanTte B XXMAKOCTU U
He MOMTe NofA CTpyewn BOAbI.

® H ®

MeTka Ha penyKTOpHON
Hacagke. Mpu ycTaHoBKe
Ha KOHTENHEpP COBMECTUTe
METKY C OOHOM 13 TOYEK
KpenneHus.

v

YHuBepcanbHbIN
usMenbyYUTesnb
(pasmep L n XL)

BHumaHue!

Obs3aTtenbHO cobrnitoganite MakcumarnsHoe
KOJNIMYECTBO UHIPEAMEHTOB U BPEMS
nepepaboTku, ykasaHHble B Tabnuue.

=»> Ta6nuua Il

YHuBepcanbHbIA HOX: O11s1 U3MenbYeHns
Msica, TBEpAOro Chipa, penyaToro nyka,
3efeHu, YecHokKa, (OpyKTOB, OBOLLEN,
opexoB, MMHAans.
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Hox ansa namenb4yeHusi nbaa (TonbKo
pa3mep L): anga nameneyeHnst KyGukos
nbga.OnTumaneHoe nepepabartbiBaemoe
KOnmMyecTBo: 4-6 kybrnkoB nbaa (Makc.
100 ).

BHumanue!

— lepepn ns3mensyeHnem msca yganute 13
Hero XpsiLy, KOCTU U CyXOXUIUS.

— YHuBepcarnbHbI U3MenLInTENb He
NpurogeH Ans U3Mens4YeHNs o4YeHb
TBEpAbIX NPOAYKTOB (KOENHbIX
3epeH, peabKun, MycKaTHbIX OPEXOB) U
3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB (PPYKTOB
T ).

— [lepepabatbiBath KybUKKM Nbaa
paspeLuaeTcs TONbKO HOXOM Ans
n3MmensyeHns noeaa

=> PucyHok [

[MocTaBbTe KOHTENHEP Ha rMagKyto,

4YNCTYH pabouyyto MOBEPXHOCTb

1 npwxmMuTe ero. BctaBeTte

YHUBEpPCarnbHbIA HOX UM HOX ANs

N3MernbYeHns nbaa.

BaxHO: HOX JOMKEH HaxoauTbCs B

KOHTENHepe B BEPTUKAbHOM MOSIOXEHUM.

2. 3arpysuTe NpogyKTbl.

3. YcTtaHoBUWTE penyKTOpHY Hacazky Ha
KOHTENHEp 1 NOBEPHUTE MO 4YaCOBOWA
cTpernke A0 huKcaLmm Co LLENYKOM.

4. YcTaHOBWTE OCHOBHOM GMOK Ha
PEeLYKTOPHY HACaZKy v HaXMnUTe A0
rKcaLmm COo LWENYKOM.

5. BcraBbTe WTENCenbHyo BUMKY B
pO3€eTKYy.

6. YoepxuBaiiTe OCHOBHOWM GOk 1
YHUBEpCanbHbIA U3MenbYnTenb.
HaxwmuTe Typ6o-kHonky M. Mpubop
OCTaeTCs BKIFOYEHHbIM, MOKa HaxaTta
KHOMKa.

7. lMonb3ysacb yHMBepcanbHbIM
n3meneinTenem, nepepabotanTe
NpOaYKTbI.

8. Tllocne nepepaboTku OTNYCTUTL
KHOMKY BKINtoYeHus. [oxamTtecb
MOIHOM OCTaHOBKM NpuBoaa. BeiHbTe
LUTENCENbHYO BUIKY 13 PO3ETKM.
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MHOFObeHKLI,VIOHaJ'IbHaﬂ NPUHaANeXxHocCTb ru

9. [epxa HaxaTbiMn 06e KHOMKM
pa3brioKMPOBKU, CHUMUTE OCHOBHOM
Onok.

10. MNoBepHUTE PeoyKTOPHYO Hacaaky
NPOTVB YaCOBOW CTPENKM U CHUMUTE €ee.

11. BblHbTE HOX.

12. ONOpPOXHUTE KOHTENHEP.

= OuwuwianTe Bce Yactu npubopa cpasy
nocne ncnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxod» cm. cmp. 121

MpumepHbIN peuent:

MepgoBbI nupor ¢ A6nokamu

A6noyHo-menoBas cmech

(CNHR29):

— 110 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96n0ok, Hape3aHHbIX Kybrkamu
(11 mm)

m  3arpysutb B yHVMBEpPCabHbIN
n3Menb4YnTenb 1 cmelnsaTtb 3 CeKyHAbl
Ha Typbo-ckopocTu.

s

A6noyHo-menoBas cmech

(CNHR29C):

— 130 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96nok, Hape3aHHbIX Kybrkamu
(11 mm)

m  3arpysutb B YHVMBEpPCanbHbIN
N3MenbYUTEND N CMEeLWNBaTb 2 CEKyHAbI
Ha Typ6o-ckopocTu.

Mupor:

— 3s9anua

— 60 r cnuBo4Horo macna

— 100 r myku BbicLlero kadectsa (Tvun 405)
— 60 r MONOTbIX FPELIKMX OPEXOB

— 14. n. kopuubl

— 2 nakeTuka BaHWUIbHOro caxapa

— 1 4. n. Nnekapckoro nNopoLuka

— 1 a6bnoko

OTnennTtb GENKN OT XKENTKOB.

AnyHble 6enku B3OUTL B KPEMKYHO NEHY.
AnyHble xenTkn B3OUTb C caxapom,
nocne 4vero fobaBuUTb MSArkoe
CMMBOYHOE Macso 1 cMecb Mepa c
AGIOKOM.

m  CmelaTtb MyKy, MOMOTbIE rpeLikne
opexu, KOpULy 1 Nekapck1i NOpPoLLOK
B OoTAenbHOM Mmucke. [JobaButb K
CbIpbIM HIPEAMEHTaM 1 NepemMeLlaThb.
OcTopoxHO nogmeLuatb 6enku.

m  BbinoxuTe npsiMoyronbHyto opmy
ONS BbINEYKM KyNMHAPHbIX U3AENui
(35 x 11 cm) Bymaron ans BbINEYKM U
YNOXMWTb NPUrOTOBINEHHY CMECh.

m  AGNoko NouncTuTb N HapesaTb
aonbkamu. Beinoxutb aonbkun sérnoka
Ha M1por.

m [IpegBapuTensHO pasorpetb AyXOBON
wkad o 180°C un Bbinekatb nupor
30 MUHYT.

MHorodyHKumMoHanbHas
npuUHaanexXHocTb

MHOFObeHKLI,VIOHaJ'IbHaH NPpUHaONeXHoCTb
npurogHa Ana 3amMelmnBaHuna, Hape3ku
N LUMHKOBKM NMPOAYKTOB.

/\ OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUS
OCTPbIMU HOXXaMu/BpaLLaroLWMMCcs
npusogom!

Bo Bpems akcnnyatauumn H1 B KOem

crny4vae He BBOOUTE PYKU B KOHTENHEP.

[nsa noaTankuBaHUst MHIPEONEHTOB

BCerga ucnonb3ynTte Tonkatens. Nocne

BbIKITFOYEHWSI NMPUBOA €LLEe HEKOTOpPOe

BpeMsi npogoskaeT paboTtatb. Hacagkm

MOXXHO 3aMeHSITb TONbKO Mocne

OCTaHOBKM npusoaa. Bo Bpemsi pabort ¢

MHOTOYHKLIMOHANBHOW MPUHAANEXHOCTBIO

OCHOBHOW BNOK MOXHO BKItOYaTh TOMNbKO C

YCTaHOBEHHOW U NIIOTHO NPUBUHYEHHON

KPbILLKOW.

BHumaHue!

MHOrodyHKUMOHaNbHY NPUHAANEXHOCTD
MOXHO MCMOMNb30BaTh TONBbKO B MOMHOCTbLIO
cobpaHHom Buae!

OcTopoxHo!
I'Iepe,q n3mernb4eHnem mMdaca yganute U3
HEero XpsALn, KOCTU U CYXOXUInunsa.
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ru MHOI’O(byHKLI,I/IOHaJ'IbHaH NPUHaAONeXxHoCTb

MHorogyHKUMOHanbLHas NPUHaANEXHOCTb
He npurogHa Ans U3Mens4YeHNs OYeHb
TBEPAbIX NPOAYKTOB (KOMENHbIX

3€peH, peabKn, MyCKaTHbIX OPEXOB) U
3aMOpPOXEHHbIX MPOAYKTOB (PPYKTOB

nT ).

BHumaHue!

Obs3aTtenbHO cobrnitoganTe ykasaHHoe
MakcMMaribHOe KONMYECTBO UHIPEANEHTOB
1 Bpemsi nepepaboTku. = Tabnuua
Mocne kaxpgoro paboyero Lmkna

AanTe npmbopy OCTbITb 4O KOMHaTHOW
Temnepatypbl.

PekoMeHpauum no HacTpouke
CKOpOCTH

4-8 Pexylune BCTaBku
8-12 BcTaBka Ans LUNHKOBKU U
BCTaBKa-Tepka
@  YHuBepcarnbHbIN HOX/MeCusbHas
Hacagka

YHuBepcanbHbIN HOX/MecunbHas

Hacagka
YHuBepcanbHbIA HOX

[nsa namenbyeHns msica, TBepaoro
cblpa, penyaroro fnyka, 3efieHun, YeCHOKa,
PpYKTOB, OBOLLEN, OPEXOB, MUHAASS.

MecunbHasa Hacagka
[ns 3amelwinBaHusi HeGOMNbLLOMO
KonumyecTtBa TecTa.

/\ OnacHOCTL TPaBMMPOBaHWSA OCTPLIM
HOXOoM!

He kacantech ronbiMy pykamu nessun

YHMBEPCanbHOro HoXa.

YHuBepcanbHbI HOX criegyeT bpatb

TOMbKO 3a NNacTMacCOBYHO PYYKY.

= PucyHok

1. TlocTaBbTe KOHTEWHEP Ha NPOYHYIO,
rmagKkyto 1 YnucTyto pabouyto
NOBEPXHOCTL. BCTaBbTe yHMBEPCAnbHbIN
HOX UMM MECUTBbHYIO HAaCafKy.

BaxHo: HoX/MecnnbHasa Hacazka AOMmKHbI

HaxoauTbCs B KOHTENHepe B BEPTUKaNbHOM

MONOXEHNN.

2. 3arpysuTte npoayKThbl.
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3. YcTaHOBUTE KPbILWKY Ha KOHTENHep (—g-)
1 MOBEPHUTE NPOTMB YaCOBOW CTPENKM
0o durkcaumm co wenykomM. BetaBbre
TonkaTenb B 3arpy304Hblii NaTpyOok.

YKazaHue: eCcrnv npu yCTaHOBKE KPbILLKM

MMeeT MeCTO TYron Xod, HEMHOTO

NOBEPHUTE TPEXNONACTHYI0 My(Ty C

HVXXHEW CTOPOHbI HacagKu 1 NoBTOpUTE

NonbITKY.

4. YcTaHOBWTE OCHOBHOM BMOK Ha
PEAYKTOPHYIO HaCaaKy 1 HaxXmnTe Ao
duKcaumm Co LEMYKOM.

5. BcTaBbTe WTencenbHyo BUIKY B
poseTky. [pnaepxmBanite OCHOBHOM
6noK 1 MHOTO(PYHKLIMOHANbHYHO
nNpuUHagnexHocTb. Haxmunre
Typ6o-kHonky @ . Mpubop octaerca
BKITHOYEHHbIM, MOKa HaXkaTa KHOMKa.

6. lNepepaboTaite NPOAYKTHI.

Ho6aBneHne NHrpeanNeHToOB:

m  OTnyctute KHOMKy. [loxxanTech NonHom
OCTaHOBKM nNpubopa.

m BbiHbTE TONKatens v 3arpyante
WHrpeaneHTbI Yepes 3arpy3oqHoe
oTBEpCTHE.

m CHoBa BCTaBbTe TOMKaTtesnb n
npogomkuTe nepepaboTky.

7. lMocne nepepaboTkn OTNYCTUTH
KHOMKY BKNtoYeHus. [loxamTtecb
MOSTHOW OCTaHOBKM NpuBoga. BeiHbTe
LUTENcenbHY0 BUIKY 13 PO3ETKN.

8. [epxa HaxaTbiMu 06e KHOMKK
pa3brnokMpoBKM, CHUMUTE OCHOBHOMN
6nok.

9. [lloBepHUTE KPbILLKY MO 4YacoBON
CTperike u CHUMUTE ee.

10. BbIiHETE HOX/MECUNBHYIO HAcaakKy.

11. ONOPOXHNTE KOHTEWNHEP.

m  Ouumwarite Bce Yactu npubopa cpasy
nocne nucnonb3osaHus. =» «Oyucmeka u
yxo0» cm. cmp. 121



MHOFObeHKLI,VIOHaJ'IbHaﬂ NPUHaANeXxHocCTb ru

MpumepHble peuenTbl:

TecTo ansa xneba
OcHOBHOM peuenT:
— 200 r myku

— 120 mn Boabl

— 7 rcaxapa

— 7 r maprapuHa

— 0,51 gpoxken

— 4rconu

(H

Hacapka: mecunbHas Hacagka

m Bce vHrpeaveHTsl, KpoMe BOAbI,
NMOMECTUTb B KOHTEWNHEP.

m  VIHrpeguneHTbl nepemeluatb Ha
Typbo-ckopocTu.

m  Yepes HecKkornbKo cekyHa A0b6aBuTb
BOY Yepes 3arpy3o4Hoe OoTBepcTme.

m Bce nepepabortaTb Ha Typ60O-CKOPOCTL.

MakcumanbHoe BpeMsi BKIMHOYEHUs:
45 cekyHq

MakcumanbHoe Konum4ecTBo: 1-kpaTtHoe
KONMn4ecTBO NPOAYKTOB U3 OCHOBHOIO
peuenTa

lMeco4yHoe TecTo

OcHoBHOM peuenT:

— 200 r mykun

— 100 r maprapumHa unm CnmBoYHOro
mMacna (KoMHaTHOWM Temneparypbl)

— 100 r caxapa

— 1 anuo

— Y2 nakeTuka nekapckoro nopoLuka

— 1 nakeTuK BaHUIbHOIO caxapa

— 1 wenoTtka conmu

Hacapka: mecunbHas Hacagka

m Bce vHrpegneHTbl NOMECTUTL B
KOHTENHep.

m VIHrpeaouneHTbl nepemeluatb Ha
Typ60-CKOpOCTH.

m [locTaBUTb TECTO B XONIOLHOE MECTO.

Mpu HeobxoaAMMOCTH NPOJOIMKUTE

nepepaboTky.

MakcumanbHoe BpeMsl BKIHOYEHUS:

2 MUHYTBI

MakcumanbHoe KonmM4yecTBO: 1-kpaTHoe
KONMYeCTBO MPOAYKTOB M3 OCHOBHOTO
peuenTa

Ouck ans KpenneHUs BCTaBOK
CO BCTaBKaMM B AUNCK

BcTaBka gnsa KpynHou pe3ku
YcTaHoBWTE perynsaTtopomM 4ncno o6opoToB
Ha HU3KOEe 3HaYeHve ANns Peskn orypLos,
MOpPKOBMU, kapTodens.

BcTaBka gna menkon pesku

YcTaHoBuWTE perynatopomM 4ncno o6opoTos
Ha HM3KOEe 3HayeHue Ans Hapesku: orypLos,
MOPKOBM, KPACHOWN CBEKIIbI, LlyKKUHW.

BcTaBka ons cpegHen LWWMHKOBKU
YcTaHoBWTE perynaTtopomM Yncrno o6opotos
Ha BbICOKOE 3HaYeHue Ans LWMHKOBKM
610K, MOPKOBMU, Cbipa, Gernoko4YaHHoM
KanycTbl.

BcTaBka-Tepka kpynHas

YcTaHoBWTE perynsaTtopomM Yncrno obopotos
Ha BbICOKOE 3HayeHne Ans HaTupaHus:
kapTodbens ans Kneuok 1 kapTodenbHbIX
onagui; opyKToB 1 OBOLLEN ANSA canaTos.
He ponyckaertcs Ans HaTMpaHUs MOPKOBW.

OcTopoXxHo!
M3menbyeHre odeHb TBEPAbIX NPOAYKTOB
(cblpa «lMapme3aHy», Wwokonaaa) ¢
NMOMOLLIbIO BCTABOK B AWCK HEAO0MYyCTUMO.
BcTaBku B AMCK TOMbKO YCINOBHO MPUTOAHbI
Ansi nepepaboTKM BONOKHUCTbIX NPOAYKTOB
(nyk-nopen, cenbaepen, peBeHb).
/\ OnacHocTb TPaBMUPOBaHNA OCTPbIM
HoXom!
Heobxoammo cobniogatb ocobyto
OCTOPOXHOCTb B 0bpalLeHnn co BcTaBkamu!
YyuTbiBanTe popmy 1 nonoxeHme
BCTaBKW NPV YCTaHOBKE B AWCK AN
KpenneHus BcTaBok (= PucyHok [3]).
[vck anst KpenneHnsi BCTaBOK MOXHO
OpaTb TONbKO 3a NPeayCMOTPEHHbIE AN
3TOro BbleMKU Ans 3axearta. He BBoanTte
nanbLbl B 3arpy3oyHoe oteepcTue. [ns
noaTankuBaHUsl UCTONb3yNTe TONbKO
TonKkarenb.

= PucyHok @
1. BcTaBbTe Hy>XHy BCTaBKY B AUCK ANsi
KpenreHnsi BCTaBoK.
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ru Benuunk ans B3brsaHus

2. TllocTaBbTe KOHTENHEP Ha MPOYHY!O,
rMagKyo 1 YMCTyo pabouyto
NOBEPXHOCTb. BosbmuTe guck ans
KpenneHns BCTaBOK 3a BbIEMKW AN
3axBaTa v BCTaBbTe €ro0.

3. YcTaHoBWTE KPbILWKY Ha KOHTEeNHep (—g-)
1 MOBEPHUTE NPOTMB YaCOBOWN CTPESKU
00 cbmkcauum co LENYKOM.

4. YcTaHOBMTE OCHOBHOM OOk Ha
PenyKTOPHY HacaaKy v HaXxmuTe 4O
dukcaumm Co LLENMYKOM.

5. YcTaHoBMTE Hy>XHOE Yncno 060pOTOB C
NMOMOLLbIO perynaropa yncria obopoTos.
BcTaBbTe WTEncenbHyo BUMKY B
PO3ETKY.

6. lMpuoepxnBaniTe OCHOBHOW OrOK.
Haxmute kHonky BkrtodeHns .
Mpnbop ocTaeTcs BKMOYEHHbIM, MOKa
HaXkaTta KHorKa.

7. 3arpysuTe nepepabaTbiBaemble
NPOAYKTbI B 3arpy304HbIV CTBO.
MpeaBapuTensHO M3MenbunTe KpynHble
Kycku. [Npn HeobxogumocTu cnerka
nogTankvBanTe TonkaTenem.

8. Tlocne okoH4YaHusA nepepaboTku, unm
Korga nepepabaTbiBaemble NPOAYKThI
MOYTU JOCTUTHYT HIKHEN CTOPOHbI
Avcka Ans KpenneHns BCTaBoK,
oTnycTuTe KHomky. [loxautecs
MONHON OCTaHOBKM NpuBoaa. BeiHbTe
LUTENCENbHYH BUITKY U3 PO3ETKU.

9. [epxa HaxaTbiMn 06€ KHOMKM
pa3brioKMPOBKM, CHUMUTE OCHOBHOM
6nok.

10. [MoBepHWTE KPBbILLKY MO YacOBOW
CTperke u CHUMUTE ee.

11. Bo3bMuTe OUCK ANS KPEMNEeHNs: BCTaBOK
3a BbIEMKM A1 3axBaTa U BbIHbTE €ro.

12. ONOpOXHUTE KOHTENHEP.

Ounwante Bce Yactu npubopa cpasy
nocne ncrnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u

yxod» cm. cmp. 121

MpumepHbIA peuenT:
OpaHnkm

500 r kapTodens

— 1 6onbLuoe AnLo

— 3 CT. N. Myku

— conb, nepeL Mo BKyCy

120

Hacapka: BctaBka-Tepka

m  KapTodenb ounmcTuTb n HaTepeTsb.

m 3atem cmewiatb KapTodens, Ao,
MYKY, COMb U MepeLl.

m  Ecnu macca cnuwkom xungkas,
006aBUTb eLLe HEMHOIO MYKW.

m PasorpeTtb B CKOBOpPOAE pacTuUTernbHoe
Macrno, 60nbLLOW NOXKOW BblKNaabliBaTb
B CKOBOpOAY Maccy, hopmupys 13 Hee
apaHukn. O6xaputb ¢ 06enx CTOPOH A0
TEMHO-30J10TUCTOrO LiBeTAa.

BeHuuk ana B36mBaHuA

[na B3buBaHMA crivBokK, 6enkoB 1 Monoka
B neHy 13 ropsdero (makc. 70°C) n
xonogHoro moroka (makc. 8°C), a Takke
ANsi NPUrOTOBMEHNS COYCOB 1 AeCepTOoB.

/\ OnacHocTb ownapvBaHus!

[nsa nepepaboTky ropsumnx XnakocTemn
NCMNONb3yNTe BLICOKYIO Y3KYH0 EMKOCTb AnS
CMeLUVBaHus.

BHumaHue!

— Hw B KOem cny4yae He BcTaBnsnTe
BEHYMK A1 B3OMBaHWSA B OCHOBHOW
6nok 6e3 peyKTOPHOW NPUCTaBKMK.

— PepnykTopHyto NpucTaBKy C BEHYMKOM
Ansi B36MBaHUS MOXHO yCTaHaBNuBaTb
N CHMMAaTb TOMbKO MOCHEe OCTaHOBKU
npubopa.

=> PucyHok [d

3arpysuTe NoaroToBneHHbIe

NpoayKTbl B CTakaH brnengepa vnm

OPYryro NoAXoAsLLY eMKOCTb,

nnbo nepepabaTbiBaiTe NPOAYKThI B

KacTptone.

2. YcTtaHOBUWTE pedyKTOPHY NPUCTaBKy Ha
BEHYUK A1 B3OMBAHMSA 1 NpKMUTE [0
drKcaLmm Co LLENYKOM.

3. BcrtaBbTe BeH4uk ons B3dMBaHMSA C
pefyKTOpPHOW NPUCTaBKOW B OCHOBHOM
6ok 1 npmxmMuTe 00 dUKcauum co
LLIENYKOM.

4. BcTaBuTb WUTENCENbHYIO BUMKY B
pO3ETKY.

5. YcTtaHoBWUTbL perynaTtopoM yucna
060pOTOB HY>KHOE YMCro 060pPOTOB
(pekoMeHaauus: BbICOKOE YNCMO
o6opoToB).

-



6. YoepxumBasi OCHOBHOW Oriok 1 ctakaH
bneHgepa, HaxaTb KHOMKY BKITHOYEHUS.

7. TMonb3yscb BEHYMKOM Ans B3OMBaHMS,
nepepaboTarite NPOAYKTHI.

8. Tlocne nepepaboTkM OTNYCTUTB KHOMKY
BKIMOYEeHUA. [loXXaAnTeCh NOMHOM
OCTaHOBKM NpvBoAaA.

9. BbIHbTE WITENCENBHYIO BUMKY 13
PO3ETKM.

10. depxa HaxaTbiMy 06€e KHOMKM
pa3broKMPOBKM, CHAMUTE BEHYMK A11S
B3OVBaHUS C peAyKTOPHON NPUCTaBKOWN
C OCHOBHOTO 6roka.

11. CHuMmnTE peayKTOPHYHO MPUCTaBKY C
BEHYMKa ANns B3GuBaHWS.

m  OuwuwanTe Bce Yactu npmubopa cpasy
nocrne ncrnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxo0d» cm. cmp. 121

OuucTka n yxon

lMocne kaxgoro npuMeHeHns
NCMNOSb30BaHHbIE YaCTW NPUHAAIEXHOCTEN
[JOJIMKHbI ObITh TLLATENbHO OYULLIEHbI.

/\ He ncknioueHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUA

He kacantech ronbiMy pykamu nessun

YHMBEpCanbHOro HoXa, HOX Ang

N3MENbYEHNS NbAa U U3MENBYNTENbHbIX

BCTaBOK. [1nsi ouncTkmn Geprtech TONbKO

3a NNacTMaccoBYHO YaCTb U UCMOMNb3yHTe

LLETKY.

BHumaHue!

— He ncnonbayite morowme cpeacTsa,
copepallme ankoronb U cnupT.

— He ncnonbayinte meTannuyeckue u
OCTPOKOHEYHble NPEAMETbI, a Takke
npeaMeThbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumeHsiite rpybyto TkaHb unm
abpasvBHble YMCTSsLLME cpeacTBa.

— Hwu B KOoem cny4vae He norpyxawTte B
XWOKOCTM U HE MOWTE noA NPOTOYHOMN
BOJOV UMM B NOCYAOMOEYHON MaLLUVHe
crnepyoLmne YacTu: peaykTopHas
Hacapka, peoykTopHas npuctaBka,
KpbILLKa C pegyKTOpOM.

OuuncTtka 1 yxon ru

YkazaHus:

— [lnacTmaccoBble AeTanu He 3axumanTe
B MOCYAOMOEYHOW MalunHe Mexay
Nnocyaow, Tak Kak BO3MOXHa NX
aecdopmauus.

— [lpwn nepepaboTke, Hanpuwmep,
KPaCHOKOYaHHOW KamnyCTbl UM MOPKOBU
Ha NMacTMaccoBbIX AeTansx MOXeT
NosIBUTLCS LIBETHOW Hanet. Ero MoXHO
yOanuTb C MOMOLLIbK HECKOMBbKUX
Kanenb pacTUTENbHOro Macna.

Ha pucyHke [l nokasaHo, kak oumcTuTtb
OTAenbHblE YacTu npubopa.

YHuBepcanbHbIA uamensYnTenb/

BeH4YUK onsa B30OMBaHuA

m [IpoTmpaiiTe Hacagky yHMBepcanbHOro
N3MenbINTENs N peayKTOPHYIO
NpUCTaBKy BeH4YMKa Ansa B3ObmMBaHMS
TOMNbKO MSArKOW BMaXKHOWN TKaHbLIO 1
3aTem npocyLunBanTe.

m  Ouumwarite npoyne yactu
NPUHAANEXHOCTEN MbISTbHBLIM
pacTBOPOM M MSArKOW TKaHbLO
unu rybkom, nnbo monTe nx B
NnocyaoMOEYHOM MalumHe. [nsa o4ncTku
HOXEW UCNOMb3yNTe LLETKY.

MHorodyHKkUMOHanbLHasA

npuHaanexHoCTb

m [lpoTupaiite peayKkTOpHyt Hacaaky
TOMBKO MATKOWN BIIAXXHOW TKaHbLIO U
3aTeM npocyLumsanTe.

m [lepeBepHuTe AnCK oNg KpenneHns
BCTaBOK, YTOObI BblAaBWUTb BCTABKM
(= PucyHok [3).

m  KoHTerHep, yHnBepcanbHbIi HOX,
ANCK ANs KpenneHnsi BCTaBOK U
N3MenbYNTENbHbIE BCTABKN MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLunHeE.

OcTtaBnsieM 3a coboi NpaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHUN.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001161625 (990731)


















10-15s

30-40's
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(3-8) x
1s

150 g

(5-10) x
1s

100 g

10-20 s

100 g

30-40's

100 g
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