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[de] Scannen Sie den QR-Code oder besuchen Sie die Webseite, um die erweiterten Hinweise zur Benutzung
zu 6ffnen. Dort finden Sie zusétzliche Informationen zu Ihrem Gerét oder Zubehor.

[en] Scanthe QR code or visit the website to open the Further Notices for Use. You can find additional informa-
tion about your appliance or accessory here.

[fr] Scanner le code QR ou visiter le site Web pour ouvrir les informations d'utilisation complémentaires. Vous
ytrouverez des informations supplémentaires concernant votre appareil ou accessoire.

[it] Scansionare il codice QR oppure visitare il sito Web per indicazioni dettagliate sull'uso. Sitrovano informa-
zioniaggiuntive sull'apparecchio o gliaccessori.

[nl]]  Scande QR-code of bezoek de website om de uitgebreide gebruiksinstructies te openen. Hierin vindt u
meer informatie over het apparaat of toebehoren.

[da] ScanQR-koden,eller besag hiemmesiden, for at bne de udvidede anvisninger om anvendelse. Der kan
der findes yderligere oplysninger om apparatet eller tilbeharet.

[no]  Skann(QR-koden eller besgk nettstedet for & pne mer informasjon om bruken. Der finner du mer informa-
sjon om apparatet eller tilbeharet.

[svl] ScannaQR-kodeneller gatill webbplatsen och dppna de utékade anvandningsanvisningarna. Dar finns
mer information om din apparat eller dinatillbehor.

[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kayttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pdgina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
trard mas informacion sobre el aparato 0 los accesorios.

[pt] Leiaocadigo QR ouvisite a pagina web para abrir asindicagoes avangadas relativas a tilizagao. Ai en-
contrainformacdes adicionais sobre 0 seu aparelho ou acessorio.

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIDQ, VIO Vo avVOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UMOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Bo Bpeite mpoobeTeC MANPOGOPIEC YIO TN OUCKEUT 0OC I To EEOPTALIOTAL

[tr]  Aynntilrkullanim bilgilerine ulasmak icin QR kodu taratin veya web sayfasini ziyaret ediniz. Cihaz ve
aksesuarlar ile ilgili ayrintil bilgileri bu sekilde edinebilirsiniz.

[pl]  Abyuzyskac rozszerzone informacje natemat zastosowan urzadzenia, nalezy zeskanowac kod QR albo
wejs¢ na strong internetowa. Mozna tam znalez¢ dodatkowe informacje na temat posiadanego urzadze-
niaiakcesoriow.

[uk] LLo6 otpumary noknaaHiLli BKa3iBKN 3 KOPUCTYBAHHA, 3ickaHyiiTe QR-koa a6o Binginalite cant. Tam By
3HalineTe 404ATKOBI BiJOMOCTI Npo npiunaa abo npunaama.

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.

[ar] Allia 22 AT J gn Aale gall ol W) eidl o5 5 IV a8 sall 3 L 5o (L ol 168 i ay yuall BlatoaV) Sy crasal

clialal | ea s Aflan) cilaslan


https://digitalguide.bsh-group.com?mat-no=8001251296






















MAX

A ©

]”””m 00:00

500 g 30s
250 g 30-70's
350 g (5-10)x2's
20g 4-7)x2s

@%&» Nz 20 X\ (3-8)x1s

g@ 500 g (6-15)x 4 s

S & 500 g

=— 500 g

-» 500 g

@@-@ 500

S w0 500 g

%.@ 500 g

@S> |

S » & 500 g




L
L
X

| YU

[\/l MAX
&% &% | 5009 M
= = % g | 500g L
)| - @ | s00g Ill)))))))
| 6§ = ¢% | 5009

LOX XN
NOX XX
LOX X X [3
SOSN IN XY
XA X E




de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einem Stabmixer MSM4B..., MSM6M....

= f(ir Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

» Nie die Klingen mit bloBen Handen berUhren.

» Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim
Leeren des Behélters und beim Reinigen.

» Nie die scharfen Messer und Kanten mit bloBen Handen berth-
ren.

» Die Zerkleinerungseinsatze oder Schneidgitter nur am Rand an-
fassen.

» Nicht in den Einflllschacht fassen.

» Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

» Das Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-
wenden.

» Nie das Multifunktionszubehdr ohne aufgesetzten und festge-
drehten Getriebeaufsatz betreiben.

» Beim Verarbeiten von heiBen Lebensmitteln vorsichtig sein.

» Beim Einflllen von heiBen Flussigkeiten in die Kiichenmaschine
vorsichtig sein, da heiBer Dampf austreten kann.

» Das Grundgerét horbar und vollstandig

Sachschaden vermeiden am Zubehdy einrasten.

> Nie den Getriebeaufsatz in Flussigkeiten
tauchen und nie unter flieBendem Was-  Ubersicht
ser oder in der Spulmaschine reinigen. App E

> Nie den Behalter des Multifunktionszube-

Multifunktionszubehor

>

hors in der Mikrowelle oder im Backofen

verwenden. Behélter

» Keine Gegenstande in den Behélter oder
den Einflllschacht stecken, z. B. Kochlof-

Universalmesser

fel, Messer. Getriebeaufsatz fir das Multifunkti-
» Keinen groBen Druck mit dem Stopfer onszubehodr
ausiben. _ , A Stopfer
> Nie den MixfuB im Behélter des Multi- ;
funktionszubehdrs verwenden. Knethaken
' Je nach Modell

12



Multifunktionszubehér de

Tragerscheibe fur Zerkleinerungs-
einsatze

Schneid-Einsatz - grob'

Schneid-Einsatz - fein'

Raspel-Einsatz'

Reibe-Einsatz'

Symbol Beschreibung

Den Getriebeaufsatz auf den
Behalter aufsetzen und ver-
riegeln.

Gvﬁ

Den Grundtrager in den Ge-
triebeaufsatz einsetzen und
verriegeln.

a—h

Grundtrager

Schneidgitter - klein (9 mm)’

Schneidgitter — groB (13 mm)’

Messerscheibe

Y | ey (e |y |y =~
@] | B3 | 8] | DS | = | (=

1 Schneidgitter-Reiniger
! Je nach Modell

Hinweis: Wenn ein Bestandteil nicht im Lie-
ferumfang enthalten ist, kdnnen Sie ihn
Uber den Kundendienst bestellen.

Multifunktionszubehor

Das Multifunktionszubehdr ist geeignet zum
Kneten, Schneiden und Raspeln von Le-
bensmitteln.

Hinweise

= Harte Bestandteile von Lebensmitteln vor
der Verarbeitung entfernen, z. B. Knor-
pel, Knochen, Sehnen oder Kerne von
Steinobst.

= Das Multifunktionszubehor ist nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von sehr harten
Lebensmitteln, z. B. Kaffeebohnen, Mus-
katnlssen, Rettich oder gefrorenen Le-
bensmitteln.

Symbole
Symbol

&

Beschreibung

Nicht in den Einfiillschacht
fassen.

Nicht flr die Spulmaschine
geeignet.

e
N

Nicht in Flissigkeiten tau-
chen oder unter flieBendes
Wasser halten.

@

Universalmesser/Knethaken

Das Universalmesser ist geeignet zum Zer-
kleinern von Lebensmitteln, z. B. Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Knoblauch, Obst, Ge-
muse, Krauter, Nisse, Mandeln. Der Knet-
haken ist geeignet zum Kneten von kleinen
Teigmengen.

Universalmesser oder Knethaken
verwenden

- Abb. A-EA

Hinweis: Wenn das Aufsetzen des Getrie-
beaufsatzes etwas schwergéngig ist, die
dreiflligelige Kupplung auf der Unterseite
des Aufsatzes leicht drehen und erneut ver-
suchen.

Tragerscheibe mit Zerkleinerungsein-
séatzen

Die Tragerscheibe mit Zerkleinerungsein-
satzen ist geeignet zum Schneiden, Ras-
peln und Reiben von Lebensmitteln, z. B.
Obst, GemUse, Kése.

Ubersicht der Zerkleinerungseinsitze

Schneid- Zum Schneiden von Gurken,
Einsatz — Karotten, Kartoffeln

grob

Schneid- Zum Schneiden von Gurken,
Einsatz — Karotten, rote Riben, Zucchini
fein

Raspel- Zum Raspeln von Apfeln, Ka-
Einsatz rotten, Kéase

Reibe- Zum Reiben von Kartoffeln fur
Einsatz Kl6Be und Kartoffelpuffer; Obst

und Gemduse flur Salate

13



de Anwendungsbeispiele

Hinweis: Die Zerkleinerungseinsatze sind
nicht geeignet zum Zerkleinern von sehr
harten Lebensmitteln, z. B. Parmesankase
oder Schokolade.

Die Zerkleinerungseinsatze sind nur be-
dingt geeignet zum Zerkleinern von faseri-
gen Lebensmitteln, z. B. Lauch, Sellerie
oder Rhabarber.

Tragerscheibe mit
Zerkleinerungseinséatzen verwenden

- Abb. EA1 - FR1

Hinweis: Bevor die verarbeiteten Lebens-
mittel die Unterseite der Tragerscheibe er-

reichen, die Verarbeitung beenden und den

Behélter entleeren.

Wiirfelschneider

Der Wurfelschneider ist geeignet zum

Schneiden von Lebensmitteln in

Wirfelform, z. B. flr Salate, Suppen und

Desserts:

= GemdUse, z. B. Karotten, Kartoffeln, Gur-
ken, Tomaten, Paprikas, Zwiebeln, Rote
Beete

= Obst, z. B. Bananen, Apfel, Birnen, Erd-
beeren, Melonen, Kiwis

m FEjer

m Kase, z. B. Gouda, Emmentaler

= \Weiche Fleischwurst, z. B. Mortadella

Hinweise
= Keinen sehr weichen oder sehr harten

Kase verarbeiten, z. B. Mozzarella, Feta-

kase, Parmesan.
= Kein zu reifes Obst und Gemduse verar-

beiten, da sonst der Saft austreten kann.
» Gekochte Lebensmittel vor dem Schnei-

den im Kuhlschrank abkihlen lassen.

Empfehlung fir optimale Ergebnisse:

= Weichere Lebensmittel mit dem groBen
Schneidgitter verarbeiten, z. B. Erdbee-
ren, gekochte Kartoffeln, Eier.

Wiirfelschneider verwenden

- Abb. F¥1- I8

Hinweis: Bevor die verarbeiteten Lebens-
mittel die Unterseite des Wiirfelschneiders

erreichen, die Verarbeitung beenden und
den Behalter entleeren.
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Anwendungsbeispiele

Beachten Sie unbedingt die Maximalmen-
gen und Verarbeitungszeiten in den Tabel-
len.

Multifunktionszubehor

Hinweis: Lassen Sie das Gerét nach jedem
Betriebszyklus auf Raumtemperatur abkiih-
len.

- Abb. A

- Abb. ¥l

Beispielrezepte

Brotteig

250 g Menl

140 ml Wasser

7 g Zucker

7 g Margarine

0,5 g Hefe

4 g Salz

Zubereitung

= Den Knethaken einsetzen und das Multi-
funktionszubehor fir die Verarbeitung
vorbereiten.

= Alle Zutaten auBer dem Wasser in den
Behalter geben.

= Die Zutaten mit maximaler Geschwindig-
keit vermischen.

= Nach einigen Sekunden das Wasser
durch die Nachfulléffnung dazugeben.

= Alles mit maximaler Geschwindigkeit ver-
arbeiten.

» Maximale Einschaltzeit: 1,5 Minuten

= Maximal 1-fache Menge gleichzeitig ver-
arbeiten.

Hinweis: Lassen Sie das Gerat nach jedem
Betriebszyklus auf Raumtemperatur abkih-
len.

Salat "Stolichny"

(FUr 2 Personen)

150 g Mortadella

3 gekochte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte

75 g Erbsen, fein

Salz und Pfeffer



Reinigungstibersicht

Dressing

1/4 Becher saure Sahne
1/4 Glas Mayonnaise

Zubereitung

Den Wiirfelschneider einsetzen und das
Multifunktionszubehor fir die Verarbei-
tung vorbereiten.

Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Karotte, Mortadella und Gur-
ken mit maximaler Geschwindigkeit in
Wiirfel schneiden.

Alle gewdirfelten Zutaten in einer Salat-
schissel mit den Erbsen vermischen.
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

Mit saurer Sahne und Mayonnaise an-
richten.

Reinigungsiibersicht

Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.

— Abb. EEY

de
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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MSM4B..., MSM6M....

m for applications described in these instructions.

» Never touch the edges of the blades with bare hands.

» Care should be taken when handling sharp blades, emptying the
container and during cleaning.

» Never touch the sharp blades and edges with bare hands.

» Only ever take hold of the cutter inserts or cutting grids by the
rim.

» Do not reach into the filling shaft.

» Only use the pusher to push down ingredients.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» Only use the accessories once fully assembled.

» Never operate the multifunctional accessory without having fitted
and secured the gear attachment.

» Be careful when processing hot food.

» Be careful if hot liquid is poured into the food processor as it can
be ejected out of the container due to a sudden steaming.

Avoiding material damage Multifunctional accessory

» Never immerse the gear attachment in li- Container

quids and never clean under running wa-
ter or in the dishwasher.

Universal blade

BN=E

» Never use the universal accessory con- Gear attachment for the multifunc-
tainer in the microwave or oven. tional accessory

» Do not insert objects into the container 3  Pusher
or filling shaft, e.g. wooden spoons, Kneading hook'
knives.
» Do not apply great force with the pusher. [l Carrier disc for cutter inserts
» Never use the blender foot in the con- Slicing insert - coarse'
tainer of the multifunction accessory. — —
» Fully lock the main unit on the accessory El  Slicing insert - fine
with a click. El  Shredding insert'
Overview Grating insert’
- Fig. A ' Depending on the model

16



Base holder
Cutting grid - small (9 mm)’

Cutting grid - large (13 mm)’

Cutter disc

| ey (| oy |
@] | B | (€8 | D) | B2

Cutting grid cleaner

' Depending on the model

Note: If an item is not included in the scope
of supply, it can be ordered from customer
service.

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

Notes

® Remove hard pieces of food before pro-
cessing, e.g. gristle, bones, sinews or
stones from stone fruit.

The multifunctional accessory is not suit-
able for cutting up very hard ingredients,
e.g. coffee beans, nutmegs, radishes or
frozen food.

Symbols

Symbol Description

Do not reach into the filling
shaft.

Not suitable for dishwash-
ers.

Do not immerse in liquids or
hold under running water.

Place the gear attachment
on the container and lock it
in place.

S,

Insert the base holder in the
gear attachment and lock it
in place.

a—h

Universal blade/kneading hook

The universal blade is suitable for cutting
up food, e.g. meat, hard cheese, onions,
garlic, fruit, vegetables, herbs, nuts and al-
monds. The kneading hook is suitable for
kneading small amounts of dough.

Multifunctional accessory en

Using the universal blade or kneading
hook

- Fig. A1-EA

Note: If the gear attachment is a bit stiff to
fit, turn the three-piece coupling on the un-
derside of the attachment slightly and try
again.

Carrier disc with cutter inserts

The carrier disc with cutter inserts is suit-
able for cutting, shredding and grating
food, e.g. fruit, vegetables and cheese.

Overview of cutter inserts

Slicing For slicing cucumbers, carrots,
insert —  potatoes

coarse

Slicing For slicing cucumbers, carrots,
insert —  beetroot, courgettes

fine

Shred- For shredding apples, carrots,
ding in-  cheese

sert

Grating  For grating potatoes for dump-
insert lings and potato pancakes

and fruit and vegetables for
salads

Note: The cutter inserts are not suitable for
cutting up very hard foods, e.g. Parmesan
cheese or chocolate.

The cutter inserts are only partly suitable for
cutting up fibrous foods, e.qg. leeks, celery
or rhubarb.

Using the carrier disc with cutter inserts
- Fig. FF1-FR1

Note: Finish processing and empty the con-
tainer before the processed food reaches
the underside of the carrier disc.

Dicer

The cube cutter is suitable for dicing food,

e.g. for salads, soups and desserts:

m vegetables, e.g. carrots, potatoes, cu-
cumbers, tomatoes, peppers, onions,
beetroot

= fruit, e.g. bananas, apples, pears, straw-
berries, melon, kiwifruit

17



en

" eggs
m cheese, e.g. Gouda, Emmental
= s0ft pork sausage, €.g. mortadella

Notes

= Do not process very soft or very hard
cheese, e.g. mozzarella, feta, Parmesan.

= Do not process fruit and vegetables that
are too ripe or the juice may escape.

m | eave cooked food to cool in the refri-
gerator before cutting up.

Recommendation for optimum results:

= Use the large cutting grid to process
softer food, e.g. strawberries, boiled
potatoes, potatoes, eggs.

Using the dicer

- Fig. PR1-FQ

Note: Finish processing and empty the con-

tainer before the processed food reaches
the underside of the cube cutter.

Application examples

Always observe the maximum quantities
and processing times in the tables.
Multifunctional accessory

Note: After each operating cycle let the ap-
pliance cool down to room temperature.

- Fig. A

- Fig.

Application examples

Sample recipes

Bread dough

250 g flour

140 ml water

7 g sugar

7 g margarine

0.5 g yeast

4 g salt

Preparation

= |nsert the kneading hook and prepare
the multifunctional accessory for pro-
cessing.

m  Add all ingredients except the water to
the container.

= Mix the ingredients at maximum speed.

= After several seconds pour the water
through the feed tube.

18

® Process everything at maximum speed.

= Maximum switch-on time: 1.5 minutes

= Process no more than this quantity each
time.

Note: After each operating cycle let the ap-
pliance cool down to room temperature.

"Stolichny" salad

(serves 2)

= 150 g mortadella

® 3 boiled potatoes

= 2 pickled gherkins or marinated cucum-
bers

= 1 boiled carrot

= 75 g petit pois

= Salt and pepper

Dressing

= 1/4 carton sour cream

= 1/4 jar mayonnaise

Preparation

= |nsert the cube cutter and prepare the
multifunctional accessory for processing.

= Dice the cooked but cooled potatoes,
carrot, mortadella and cucumbers at
maximum speed.

= Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

m Season to taste with salt and pepper.

= Dress with sour cream and mayonnaise.

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. A



Sécurité  fr

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un mixeur plongeant MSM4B..., MSM6M....

m pour les utilisations décrites dans cette notice.

» Ne jamais toucher le tranchant des lames a mains nues.

» Prudence lors du maniement de lames tranchantes, du vidage
du bol ainsi que du nettoyage.

» Ne jamais toucher les lames et arétes acérées avec les mains
nues.

» Ne saisissez les inserts a broyer ou la grille de coupe que par
leurs bords.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.

» Utiliser uniquement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-
dients.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Toujours assembler complétement 'accessoire avant de I'utili-
ser.

» Ne jamais utiliser I'accessoire multifonctions sans que le cou-
vercle démultiplicateur soit mis en place et serré.

» Faire preuve de prudence lors de la transformation d’aliments
chauds.

» Prudence au moment de verser des liquides trés chauds dans le
robot culinaire car de la vapeur brilante peut s'en échapper.
- . SPp - » N liquer une force trop impor-

Prévenir les dégats matériels o P pﬂc“)ﬁ p“oues o P ImPo

> Ne jamais plonger le couvercle démulti- . N«tilisez jamais le pied mixeur dans le

plicateur dans ’des liquides, ne pas le récipient de I‘accessoire multifonctions.
nettoyer sous I'eau courante ni au lave- > Enclenchez I'appareil de base compléte-

vaisselle. . ment et de maniére audible sur I'acces-
» N'utilisez jamais le récipient de l'acces- soire

soire multifonction au micro-ondes ou au

four. Apercu
» N'insérez pas d'objet dans le récipientni  _, Fig. €1

dans le récipient ou la cuve de remplis- . - .

sage, par ex. une cuillére de cuisine ou Accessoire multifonctions

un couteau. ' Selon le modéle

19



fr Accessoire multifonctions

Récipient
Lame universelle
Couvercle démultiplicateur pour

I'accessoire multifonctions
Pilon poussoir

Crochets pétrisseurs’

Disque-support pour inserts a
broyer

Insert & découper — grossier’

Insert & découper - fin'

Rape'

Insert & raper’

Support de base

Grille de coupe - petite (9 mm)’

BEEERERN =RE&8

Grille de coupe - grande
(13 mm)’

Disque a découper

B|E
(4] | B

Nettoyeur de grille de coupe

' Selon le modéle

Remarque : Si un composant n‘a pas été li-
vré d‘origine, vous pouvez le commander
aupres du Service aprés-vente.

Accessoire multifonctions
L’accessoire multifonctions convient pour
pétrir, émincer et raper des produits alimen-
taires.

Remarques

= Retirer les parties dures des aliments
avant le traitement, p. ex. cartilages, os,
tendons ou noyaux de fruits.

m | ’accessoire multifonctions ne convient
pas pour broyer les produits alimentaires
trés durs, p. ex. les grains de café, la
noix de muscade, le raifort et les ali-
ments surgelés.

Symboles

Symbole  Description

Ne convient pas a un lavage
au lave-vaisselle.

=
X Z]

Ne jamais plonger dans des
liguides, ne jamais tenir
sous I'eau du robinet et ne
pas laver au lave-vaisselle.

@

Poser le couvercle démulti-
plicateur sur le récipient et
le verrouiller.

879

Symbole  Description

Ne pas introduire les doigts
dans 'ouverture d’ajout.

®

20

Poser le support de base
sur le couvercle démultipli-
cateur et le verrouiller.

a—h

Lame universelle/crochet pétrisseur

La lame universelle convient pour broyer
les produits alimentaires suivants : viande,
fromage a pate dure, oignons, ail, fruits, 1é-
gumes, herbes aromatiques, noix ou
amandes. Le crochet convient pour pétrir
les petites quantités de pate.

Utiliser la lame universelle ou le crochet
pétrisseur
- Fig. A-EA

Remarque : Si la mise en place du cou-
vercle démultiplicateur s’avere difficile, tour-
ner légerement I'entrainement a trois pales
situé en dessous du couvercle et essayer
une nouvelle fois.

Disque-support avec inserts a broyer

Le disque-support avec inserts a broyer
convient pour couper, émincer et raper des
produits alimentaires., p. ex. les fruits, les
légumes et le fromage.

Apercu des inserts a broyer

Insert a  Utilisé pour émincer

décou- concombres, carottes,

per — pommes de terre

grossier

Insert a  Utilisé pour émincer

décou- concombres, carottes, bette-
per — fin raves, courgettes

Rape Utilisé pour raper les pommes,

les carottes, le fromage




Utilisé pour réaper les pommes
de terre destinées aux bou-
lettes et galettes ; les fruits et
les légumes destinés aux sa-
lades

Insert a
raper

Remarque : Les inserts a broyer ne
conviennent pas au broyage de produits ali-
mentaires trés durs, p. ex. le parmesan ou
le chocolat.

Les inserts a broyer ne conviennent que
sous réserve au broyage d’aliments fibreux,
p. ex. le poireau, céleri ou la rhubarbe.

Utiliser le disque-support avec inserts a
broyer
- Fig. EF1- PR

Remarque : Mettre fin a I'opération et vider
le récipient avant que les produits alimen-
taires traités n’atteignent le c6té inférieur du
disque-support.

Accessoire a découper en dés

L’accessoire a découper en dés convient
pour découper des produits alimentaires en
dés, par exemple pour les salades, soupes
et desserts.

m | es légumes, par exemple les carottes,
les pommes de terre, les concombres,
les tomates, les poivrons, les oignons,
les betteraves rouges

= | es fruits, par exemple les bananes, les
pommes, les poires, les fraises, les me-
lons, les kiwis

n (Eufs
Le fromage, par exemple le gouda, I'em-
menthal

m | es saucisses de viande molles,
par exemple la mortadelle

Remarques

= Ne pas utiliser avec les fromages trés
mous doux ou trés durs, par ex. le par-
mesan, la mozzarella, la féta.

= Ne utiliser avec les fruits et [égumes trop
murs, car leur jus risque de couler.

= | aisser refroidir les aliments cuits au ré-
frigérateur avant de les découper.

Exemples d’utilisations  fr

Recommandation pour des résultats

optimaux :

= Utiliser la grosse grille de coupe pour les
aliments mous, par ex. les fraises, les
pommes de terre, les ceufs cuits.

Utiliser 'accessoire a découper en dés
- Fig. FF1- 4

Remarque : Mettre fin & I'opération et vider
le récipient avant que les produits alimen-
taires traités n’atteignent le c6té inférieur de
’accessoire a découper en dés.

Exemples d’utilisations
Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énon-
cées dans les tableaux.

Accessoire multifonctions

Remarque : Aprés chaque utilisation, lais-
ser refroidir 'appareil a température am-
biante.

- Fig. A

- Fig.

Exemples de recette

Pate a pain

250 g de farine

140 ml d’eau

7 g de sucre

7 g de margarine

0,5 g de levure boulangere

4 g de sel

Préparation

= Mettre en place le crochet pétrisseur et
préparer I'accessoire multifonctions pour
le traitement.

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

= Mélanger les ingrédients a vitesse maxi-
male.

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

= Tout traiter a vitesse maximale.
Durée maximale de maintien enclenché :
1,5 minutes

= Travailler simultanément au maximum
1 fois le volume.
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fr Guide de nettoyage

Remarque : Apres chaque utilisation, lais-
ser refroidir 'appareil a température am-
biante.

Salade « Stolichny »

(pour 2 personnes)

150 g de mortadelle

3 pommes de terre cuites

2 cornichons au sel ou au vinaigre

1 carotte cuite

75 g de petits pois fins

Sel et poivre

Vinaigrette :

= /4 de pot de creme fraiche

= 1/, de verre de mayonnaise

Préparation

= Mettre en place I'accessoire a découper
en dés et préparer 'accessoire multi-
fonctions pour le traitement.

= Prendre les pommes de terre cuites
mais déja refroidies, la carotte, la morta-
delle, les ceufs, le jambon et les corni-
chons, puis les découper en dés a vi-
tesse maximale.

= Dans un saladier, mélanger les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

= Saler et poivrer selon convenance.
Incorporer de la creme fraiche et de la
mayonnaise.

Guide de nettoyage
Nettoyez les différents composants comme

indiqué dans le tableau.
- Fig. IR
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Sicurezza it

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un mixer ad immersione MSM4B..., MSM6M....

per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

Non toccare mai le lame a mani nude.

Prestare attenzione durante l'afferramento di lame appuntite, lo

svuotamento del contenitore e la pulizia.

Non toccare mai le lame e i bordi taglienti a mani nude.

Afferrare i dischi taglierina o la griglia di taglio solo dal bordo.

Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

apparecchio scollegato.

Utilizzare I'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-

gio.

» Non mettere mai in funzione l'accessorio multifunzione senza il
coperchio con innesto per corpo motore applicato e avvitato.

» Prestare attenzione durante la lavorazione di alimenti caldi.

» Prestare attenzione nel versare liquidi molto caldi nel robot da
cucina, in quanto puo fuoriuscire vapore bollente.

vV vy VvV VvYyy v v B

v

Prevenzione di danni materiali Panoramica
» Non immergere mai il coperchio conin- — Fig. H
nesto per corpo motore in liquidi né la-

. . Accessorio multifunzione
varlo sotto acqua corrente o in lavastovi- —
glie. Recipiente
> Non utilizzare mai il bicchiere dell'acces- Lama universale
sorio multifunzione nel microonde o nel C o - "
forno. operchio con innesto per corpo
; - )
» Non introdurre oggetti, ad es. cucchiai e motore per I'accessorio multifun-
coltelli, nel bicchiere o nel pozzetto di zione
riempimento. 8 Pestello
» Non esercitare una forte pressione con il Gancio impastatore’
pestello. - — —
» Non utilizzare mai il piede frullatore nel [ Disco portante per dischi taglierina
biCChieI’e qe”'aCCGSSQFiO multifunzione. |nserto per affettare — grOSSO1
» Innestare in modo udibile e completo El Inserto per affettare — fine’

I'apparecchio base all'accessorio.

A seconda del modello
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it Accessorio multifunzione

El  Inserto grattugia'
Inserto per grattare'
Supporto base
Griglia di taglio — piccola (9 mm)’
Griglia di taglio — grande
(13 mm)’
Disco di taglio
Pulitore per griglia di taglio

' A seconda del modello

Nota: Se un componente non ¢ fornito in
dotazione, & possibile ordinarlo contattando
il servizio assistenza.

Accessorio multifunzione

’accessorio multifunzione € idoneo per im-
pastare, tagliare e grattugiare alimenti.

Note

= Rimuovere le parti dure degli alimenti pri-
ma della lavorazione, ad es. cartilagini,
0ssa, tendini o noccioli della frutta.

m | 'accessorio multifunzione non é adatto
per sminuzzare alimenti molto duri, ad
es. chicchi di caffe, noce moscata, rafa-
no o alimenti surgelati.

Simboli
Simbolo

®

Descrizione

Non introdurre le mani nel
pozzetto di riempimento.

Non adatto al lavaggio in la-
vastoviglie.

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

@

Applicare il coperchio con
innesto per corpo motore
sul contenitore e serrarlo.

Inserire il supporto base nel
coperchio con innesto per
corpo motore e serrarlo.
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Lama universale/gancio impastatore

La lama universale ¢ adatta per sminuzzare
alimenti, quali ad es. carne, formaggio sta-
gionato, cipolle, aglio, frutta, verdura, erbe
aromatiche, noci, mandorle. Il gancio impa-
statore € adatto per impastare piccole
quantita di pasta.

Utilizzo della lama universale o del gancio
impastatore

- Fig. A-EA

Nota: Se non si riesce facilmente ad appli-
care il coperchio con innesto per corpo mo-
tore, ruotare leggermente il collegamento a
tre alette nella parte inferiore dell'accesso-
rio e riprovare.

Disco portante con dischi taglierina

Il disco portante con dischi taglierina € ido-
neo per tagliare, grattugiare e grattare ali-
menti, ad es. frutta, verdura, formaggio.

Panoramica dei dischi taglierina

Inserto Per affettare cetrioli, carote,
per affet- patate

tare —

grosso

Inserto Per affettare cetrioli, carote,
per affet- patate, barbabietole, zucchine
tare - fi-

ne

Inserto Per grattugiare mele, carote,
grattugia formaggio

Inserto Per grattugiare patate per ca-
per grat- nederli e frittelle di patate, frut-
tare ta e verdura per insalate

Nota: | dischi taglierina non sono adatti per
sminuzzare alimenti molto duri, ad es. par-
migiano o cioccolato.

| dischi taglierina sono solo limitatamente
idonei per sminuzzare alimenti fibrosi, ad
es. porri, sedano o rabarbaro.

Utilizzo del disco portante con i dischi
taglierina
- Fig. i - FA



Nota: Interrompere la lavorazione e svuota-
re il contenitore prima che gli alimenti lavo-
rati raggiungano la parte inferiore del disco
portante.

Cubettatrice

La cubettatrice & adatta per tagliare alimenti

a cubetti, ad es. per insalate, minestre e

dessert:

= \erdura, ad es. carote, patate, cetrioli,
pomodori, peperoni, cipolle, barbabieto-
le

= Frutta, ad es. banane, mele, pere, frago-
le, melone, Kiwi

= Uova

= Formaggio, ad es. gouda, emmentaler

= Salumi morbidi, ad es. mortadella

Note

= Non lavorare formaggi morbidi 0 molto
duri, ad es. mozzarella, feta, parmigiano.

= Per evitare la perdita di succo, la frutta/
verdura non deve essere troppo matura.

= | gsciare raffreddare gli alimenti cotti in
frigorifero prima di tagliarli.

Suggerimento per risultati ottimali:

= | avorare gli alimenti pit morbidi, ad es.
fragole, patate bollite, uova, con la griglia
di taglio grande.

Utilizzo della cubettatrice

Nota: Interrompere la lavorazione e svuota-
re il contenitore prima che gli alimenti lavo-
rati raggiungano la parte inferiore dell'affet-
tatrice a cubetti.

Esempi d’impiego

Osservare assolutamente le quantita massi-
me e i tempi di preparazione riportati nelle
tabelle.

Accessorio multifunzione

Nota: Far raffreddare l'apparecchio dopo
ogni ciclo di utilizzo a temperatura ambien-
te.

- Fig. A

- Fig. v

Esempi d’impiego it

Esempi di ricette

Pasta per il pane

250 g di farina

140 ml di acqua

7 g di zucchero

7 g di margarina

0,5 g di lievito

4 g disale

Preparazione

= |nserire il gancio impastatore e prepara-
re l'accessorio multifunzione per la lavo-
razione.

= Mettere tutti gli ingredienti tranne I'acqua
nel contenitore.

= Miscelare gli ingredienti alla velocita
massima.

= Dopo qualche secondo aggiungere I'ac-
qua attraverso I'apertura di aggiunta in-
gredienti.

m | avorare il tutto alla velocita massima.

= Massimo tempo di accensione: 1,5 mi-
nuti

m | avorare contemporaneamente max 1
volta la quantita.

Nota: Far raffreddare I'apparecchio dopo
ogni ciclo di utilizzo a temperatura ambien-
te.

Insalata "Stolichny"

(per 2 persone)

150 g di mortadella

3 patate bollite

2 cetriolini in salamoia o cetrioli marinati

1 carota cotta

75 g di piselli fini

Sale e pepe

Condimento

= 1/4 di bicchiere di panna acida

= 1/4 di bicchiere di maionese

Preparazione

= |nserire l'affettatrice a cubetti € prepara-
re l'accessorio multifunzione per la lavo-
razione.

= Tagliare a cubetti le patate bollite, ma gia
raffreddate, le carote, la mortadella e i
cetrioli alla velocita massima.

= Mescolare in una insalatiera tutti gli in-
gredienti tagliati a cubetti con i piselli.
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it Panoramica per la pulizia

m Salare e pepare a piacere.
= Servire con la panna acida e la maione-
se.

Panoramica per la pulizia

Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.
- Fig. FR
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Veiligheid nl

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een staafmixer MSM4B..., MSM6M....

® yvoor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-
schreven.

» Nooit de lemmeten met blote handen aanraken.

» Wees voorzichtig bij het hanteren van scherpe snijmessen, het
leegmaken van het reservoir en het reinigen.

» Nooit de scherpe messen en randen met blote handen aanra-
ken.

» De fijnmaak-inzetstukken of snijdroosters uitsluitend aan de rand
vastpakken.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand ge-
bruiken.

» Het multifunctionele toebehoren nooit zonder aangebracht en
vastgedraaid aandrijvingsopzetstuk gebruiken.

» Wees voorzichtig bij het verwerken van hete levensmiddelen.

» Wees voorzichtig als u hete vloeistoffen in de keukenmachine
giet, omdat er hete stoom uit kan komen.

» Het basisapparaat hoorbaar en volledig

Materiele schade voorkomen aan het toebehoren vastklikken.

» Het aandrijfhulpstuk nooit in vloeistoffen
dompelen en nooit onder stromend wa-  Qverzicht
ter of in de vaatwasser reinigen. ~ Fig. &1

» Nooit het reservoir van het multifunctio-
nele toebehoren in de magnetron of
oven gebruiken.

» Geen voorwerpen in de kom of vul-

Multifunctioneel toebehoren

Reservoir

schacht steken, bijv. lepel, mes. Universeel mes

» Geen grote druk met de stopper uitoefe-

Aandrijvingsopzetstuk voor het

nen. multifunctioneel toebehoren
» Nooit de mixervoet in het reservoir van 3 Stopper

met multifunctionele toebehoren gebrui- 3 —

ken. Afhankelijk van het model
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nl  Multifunctioneel toebehoren

Kneedhaak'

Symbool  Beschrijving

Draagschijf voor fijnmaak-inzet-
stukken

Snij-inzetstuk — grof’

Het aandrijvingsopzetstuk
op het reservoir zetten en
vergrendelen.

Gvﬁ

Snij-inzetstuk - fijn'

Grofrasp-inzetstuk'

De basishouder in het aan-
drijvingsopzetstuk zetten en
vergrendelen.

a—h

Fijnrasp-inzetstuk'

Basishouder

Snijrooster - klein (9 mm)'

Snijrooster — groot (13 mm)’

Messchijf

NI BB BB
RERNEERARN R&

Snijroosterreiniger

' Afhankelijk van het model

Opmerking: Een onderdeel dat niet stan-
daard wordt meegeleverd, kunt u via de
klantenservice bestellen.

Multifunctioneel toebehoren

Het multifunctionele toebehoren is geschikt

voor het kneden, snijden en raspen van le-

vensmiddelen.

Opmerkingen

= Harde ingrediénten van levensmiddelen
vOor de verwerking verwijderen, bijv.
kraakbeen, botjes, zenen of pitten van
steenvruchten.

= Het multifunctionele toebehoren is niet
geschikt voor het verkleinen van zeer
harde levensmiddelen, zoals koffiebo-
nen, muskaatnoten, rammenas of bevro-
ren levensmiddelen.

Symbolen

Symbool  Beschrijving

Niet in de vulschacht grij-
pen.

&

Niet geschikt voor de afwas-
machine.

X 7]

Niet in vloeistoffen dompe-
len of onder stromend water
houden.

@
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Universeel mes/kneedhaak

Het universele mes is geschikt voor het fijn-
maken van levensmiddelen, bijv. vlees, har-
de kaas, uien, knoflook, fruit, groente, krui-
den, noten of amandelen. De kneedhaak is
geschikt voor het kneden van kleine hoe-
veelheden deeg.

Universeel mes of kneedhaak gebruiken
- Fig. AA-EA

Opmerking: Als het plaatsen van het aan-
drijvingsopzetstuk niet vlot verloopt, de kop-
peling met drie vleugels aan de onderkant
van het opzetstuk een beetje draaien en
nog eens proberen.

Draagschijf met fijnmaak-inzetstuk-
ken

De draagschijf met fijnmaak-inzetstukken is
geschikt voor het snijden en het grof en fijn
raspen van levensmiddelen, bijv. fruit,
groente en kaas.

Overzicht van de fijnmaak-inzetstukken

Voor het snijden van komkom-
mers, wortelen, aardappels

Snij-inzet-
stuk —
grof

Snij-inzet- Voor het snijden van komkom-
stuk - mers, wortelen, rode bieten,
fijn courgette

Grofrasp-
inzetstuk
Fijnrasp-
inzetstuk

Voor het raspen van appels,
wortelen, kaas

Voor het raspen van aardap-
pels voor knoedels en aardap-
pelkoekjes; fruit en groente
voor salades.




Opmerking: De fijnmaak-inzetstukken zijn
niet geschikt voor het fijnmaken van zeer
harde levensmiddelen, bijv. Parmezaanse
kaas of chocolade.

De fijnmaak-inzetstukken zijn slechts be-
perkt geschikt voor het fijnmaken van veze-
lige levensmiddelen, bijv. prei, selderij of ra-
barber.

Draagschijf met fijnmaak-inzetstukken
gebruiken
- Fig. KK -FR

Opmerking: Voordat de verwerkte levens-
middelen de onderkant van de draagschijf
bereiken, de verwerking beéindigen en het
reservoir leegmaken.

Blokjessnijder

De blokjessnijder is geschikt voor het

snijden van levensmiddelen in blokjesvorm,

bijv. voor salades, soepen en desserts:

= Groenten, bijv. wortelen, aardappelen,
augurken, tomaten, paprika's, uien, rode
bieten

= Fruit, bijv. bananen, appels, peren, aard-
beien, meloenen, kiwi's

m FEjeren

= Kaas, bijv. Goudse kaas, emmentaler

m Zachte vleesworst, bijv. mortadella

Opmerkingen

m Geen heel zachte of heel harde kaas ver-
werken, bijv. mozarella, fetakaas, perma-
zaanse kaas.

= Geen te rijp fruit of te rijpe groenten ver-
werken, omdat er anders sap kan vrijko-
men.

m Gekookte levensmiddelen voor het snij-
den in de koelkast laten afkoelen.

Aanbeveling voor optimale resultaten:

= Zachtere levensmiddelen met het grote
snijrooster verwerken, bijv. aardbeien,
gekookte aardappelen, eieren.

Blokjessnijder gebruiken
- Fig. FE1- R

Opmerking: Voordat de verwerkte levens-
middelen de onderkant van de blokjessnij-
der bereiken, de verwerking beéindigen en
het reservoir leegmaken.

Toepassingsvoorbeelden nl

Toepassingsvoorbeelden
Neem de maximale hoeveelheden en ver-
werkingstijden uit de tabellen beslist in
acht.

Multifunctioneel toebehoren

Opmerking: Laat het apparaat na elke ge-
bruikscyclus tot kamertemperatuur afkoe-
len.

- Fig. A

- Fig. '

Voorbeeldrecepten

Brooddeeg

250 g bloem

140 ml water

7 g suiker

7 g margarine

0,5 g gist

4 g zout

Bereiding

= De kneedhaak aanbrengen en het multi-
functionele toebehoren voorbereiden
voor de verwerking.

= Alle ingrediénten behalve het water in de
houder doen.

= De ingrediénten op maximale snelheid
door elkaar roeren.

= Na enkele seconden het water toevoe-
gen via de vulopening.

= Alles op maximale snelheid verwerken.

= Maximale inschakeltijd: 1,5 minuten

= Maximaal 1 keer deze hoeveelheid tege-
lijk verwerken.

Opmerking: Laat het apparaat na elke ge-
bruikscyclus tot kamertemperatuur afkoe-
len.

Salade "Stolichny"

(voor 2 personen)

= 150 g mortadella

= 3 gekookte aardappels

= 2 zure bommen of gemarineerde augur-
ken

1 gekookte wortel

75 g erwten, fijn

= zout en peper
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nl

Reinigingsoverzicht

Dressing

Be

1/4 beker zure room

1/4 pot mayonaise

reiding

De blokjessnijder aanbrengen en het
multifunctionele toebehoren voorberei-
den voor de verwerking.

De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortel, mortadella en augurken op maxi-
male snelheid in blokjes snijden.

Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

= Op smaak brengen met peper en zout.
= Afmaken met zure room en mayonaise.

Reinigingsoverzicht
Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in

de

tabel is aangegeven.

- Fig. IR
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Sikkerhed da

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= med en stavblender MSM4B..., MSMG6M....

® til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

» Bergr aldrig knivklingerne med de bare fingre.

» Veer forsigtig, nar skarpe skaereknive handteres, beholderen
temmes og under rengaringen.

» Bergr aldrig de skarpe knive og kanter med de bare fingre.

» Tag kun fat i finhakningsindsatserne eller skeeregitteren pa ran-
den.

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

» Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

» Tilbehgret ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilbehar ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

» Anvend aldrig multifunktionstilbeharet uden pasaest og fastdrejet
drevpasats.

» Veer forsigtig ved forarbejdning af varme fadevarer.

» Veer forsigtig, nar der fyldes varme vassker i kekkenmaskinen, da
der kan komme varm damp ud.

Forhindring af materielle Oversigt
skader - Fig. @
> Dyp aldrig motorpésatsen i vaeske, og Multifunktionstilbehar
renger den aldrig under rindende vand
eller i opvaskemaskinen. Beholder
» Beholderen for multifunktionstilbehar méa Universalkniv
ikke anvendes i mikrobglgeovnen eller i Drevpasats til multifunktionstilbe-
ovnen. haret
» Stik ikke genstande i beholderen eller i
pafyldningsskakten, f.eks. grydeskeer el- A Stopper
ler knive. FEltekrog’
» Udav ikke noget stort tryk pa stopperen. - —
» Anvend aldrig blenderfoden i beholderen L6 Holde§k|ve tl fmhakn:ngsmdsatser
for multifunktionstilbehgret. Skeereindsats - grov
> Motorenheden skal g& herbart og fuld- ]  Skereindsats - fin'

steendigt i indgreb i tiloehgret. A it af model
aengigt af mode
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da Multifunktionstilbehar

Raspeindsats'

Riveindsats'

Grundholder

Skeeregitter — lille (9 mm)’

Skeeregitter — stor (13 mm)’

Knivskive

=l1=11=11=11=1—
O] | B | (€8] | D) | =2 | (=

Skeeregitter-rengeringsenhed

' Afhaengigt af model

Bemaerk: Hvis en del ikke er med leverin-
gen, kan den bestilles via kundeservice.

Multifunktionstilbehor
Multifunktionstilbeharet er egnet til at slte,
skeere og raspe fgdevarer.

Bemeerkninger

® Fjerne harde bestanddele af fgdevarer,
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i
stenfrugt, far forarbejdningen.

= Multifunktionstiloeharet er ikke egnet til
at smahakke meget harde fedevarer,
f.eks. kaffebgnner, muskatngdder, pe-
berrod eller frosne fgdevarer.

Symboler

Symbol Beskrivelse

Stik ikke fingrene ind i pa-
fyldningsskakten.

Taler ikke opvaskemaskine.

Universalkniv/eeltekrog
Universalkniven er egnet til at smahakke
fadevarer, f.eks. kad, hard ost, lgg, hvidlag,
frugt, gront, krydderurter, ngdder og mand-
ler. Eltekrogen til er egnet til at &elte sméa
meengder dej.

Anvendelse af universalkniv eller
altekrog

- Fig. AA-EA

Bemaerk: Hvis det er vanskeligt at seette
drevpasatsen pa, sa drej let pa den trevin-
gede kobling pa undersiden af pasatsen,
og proev igen.

Holdeskive med finhakningsindsatser

Holdeskiven med finhakningsindsatser er
egnet til at skeere, raspe og rive fadevarer,
f.eks. frugt, grent og ost.

Oversigt over finhakningsindsatserne

Skeaere-  Til skeering af agurker, gule-
indsats — rgdder og kartofler

grov

Skeere-  Til skeering af agurker, gule-
indsats — rgdder, redbeder og squash
fin

Raspe-  Til raspning af abler, gulergd-
indsats  der og ost

Riveind-  Til rivning af kartofler til kartof-
sats felboller og kartoffelpande-

kager samt frugt og grent til
salater

Dyp aldrig i veeske, hold al-
drig ind under rindende
vand, og rengar ikke i opva-
skemaskinen.

Seet drevpasatsen pa behol-
deren, og las den.

ﬁvﬁ

Seet grundholderen i drevpa-
satsen, og las den.

a—
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Bemeerk: Finhakningsindsatserne er ikke
egnet til at smahakke meget harde fgdeva-
rer, f.eks. parmesanost eller chokolade.
Finhakningsindsatserne er kun til dels eg-
net til at smahakke fiberholdige fadevarer,
f.eks. pore, selleri eller rabarber.

Anvendelse af holdeskive med
finhakningsindsatser

- Fig. KKl - PR

Bemaerk: Afslut forarbejdningen, og tem

beholderen, for de forarbejdede fadevarer
nar op til undersiden af holdeskiven.



Terningsnitter

Terningssnitteren egner sig til at skeere
fadevarer i terninger f.eks. til salater, supper
og desserter:

m Gregntsager som f.eks. gulergdder, karto-
fler, agurker, tomater, paprika, l@g, red-
beder

= Frugt som f.eks. bananer, &bler, peerer,
jordbeer, meloner, Kiwi

= /Fg

» Ost som f.eks. gouda, emmentaler

Bledt palaeg som f.eks. mortadella

Bemeerkninger

= |kke egnet til meget blad eller meget
hard ost som f.eks. mozzarella, fetaost,
parmesan.

= |kke egnet til frugt og grentsager, der er
for modne, da saften ellers kan treenge
ud.

= Kogte fgdevarer skal veere afkolet i kale-
skabet, for de skaeres.

Anbefalinger til optimale resultater:

= Blgdere fgdevarer som f.eks. jordbeer,
kogte kartofler og aeg forarbejdes med
det store skaeregitter.

Anvendelse af terningsnitter

- Fig. PA1-EH

Bemeerk: Afslut forarbejdningen, og tem

beholderen, for de forarbejdede fadevarer

nar op til undersiden af terningsnitteren.

Eksempler pa brug

Overhold altid de maksimale masngder og
forarbejdningstider i tabellerne.
Multifunktionstilbehor

Bemeerk: Lad apparatet kgle af til stuetem-
peratur efter hver anvendelsescyklus.

- Fig. A

- Fig. ¥

Opskrifteksempler

Broddej

= 250 g mel
140 ml vand
7 g sukker

7 g margarine

Eksempler pd brug da

= 0,5ggeer

= 4 gsalt

Tilberedning

= Sat eeltekrogen i, og klarger multifunk-

tionstilbehgret til forarbejdningen.

Kom alle ingredienser undtagen vand i

beholderen.

= Bland ingredienserne med maksimal ha-
stighed.

= Tilseet vandet gennem pafyldningsabnin-
gen efter nogle sekunder.

= Forarbejd det hele med maksimal hastig-
hed.

= Maks. teendetid: 1,5 minutter

m Forarbejd maksimalt 1 maengde pa en
gang.

Bemaerk: Lad apparatet kole af til stuetem-

peratur efter hver anvendelsescyklus.

Salat "Stolichny"

(Til 2 personer)

150 g mortadella

3 kogte kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogt gulerod

75 g fine eerter

Salt og peber

Dressing

m 4 baeger creme fraiche

= /4 glas mayonnaise

Tilberedning

® St terningsnitteren i, og klarger multi-
funktionstilbehgret til forarbejdningen.

m Skeer de kogte, men allerede afkalede
kartofler, gulerod, mortadella og agurker
i terninger med maksimal hastighed.

= Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskdl sammen med
zerterne.

= Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

® Servér med creme fraiche og mayonnai-
se.

Rengoringsoversigt

Rengear de enkelte dele som anfart i tabel-
len.
- Fig. P
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en stavmikser MSM4B..., MSM6M....

® til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

» Du ma aldri bergre knivbladene med bare hender.

» Veer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du temmer behol-
deren og ved rengjering.

» Du mé aldri bergre skarpe kniver og kanter med bare hender.

» Ta tak i kutteinnsatsene eller skjeeregitteret kun pa kanten.

» |kke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun stateren for & skyve inn ingrediensene.

» Tilbehgret méa kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-
de apparatet star stille.

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.

» Multifunksjonstilbehgret mé aldri brukes uten at drevpasatsen er
satt pa og skrudd fast.

» Veer forsiktig nar du arbeider med varme matvarer.

» Veer forsiktig nar du fyller varme veesker pa kjgkkenmaskinen, da
det kan slippes ut damp.

Unngéa materielle skader Multifunksjonstiloeher
» Drevpasatsen ma aldri senkes ned i Beholder
vaeske og aldri_holde;s under rennen_de Universalkniv
vann eller rengjaeres i oppvaskmaskin. . - - -
» Bruk aldri beholderen til multifunksjons- Drevpasats for multifunksjonstil-
tilbeharet i mikrobglgeovn eller behoret
stekeovn. 3 Stoter
» |kke stikk noen gjenstander inn i behol- 1
dere eller pafyllingssjakten, f.eks. sleiver Eltekrok
eller kniver. [ 6 | Holderskive for kutteinnsatser
> lIkke utev stort press med stateren. Skjeereinnsats — grov'
» Bruk aldri mikserfoten i beholderen til - - —
multifunksjonstilbehgret. El  Skjeereinnsats - fin
» La grunnapparatet gar harbart og full- El Raspe-innsats’
stendig i inngrep med tilbeharet. Rivierninnsats'
Oversikt Basisholder
- Fig. @ 1

Avhengig av modell
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Skjeeregitter - lite (9 mm)’

Skjeeregitter — stort (13 mm)’

Knivskive

===
@] | B3 | 8] | DN

Rens for skjeeregitter

Avhengig av modell

Merk: Dersom en del ikke harer med til
leveringsomfanget, kan du bestille den hos
kundeservice.

Multifunksjonstilbehor

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

Merknader

= Fjern harde deler av matvarene for be-
arbeidningen, f.eks. brusk, bein, sener
eller kjerner fra steinfrukt.

= Multifunksjonstilbehgret er ikke egnet til
kutting av sveert harde matvarer, f.eks.
kaffebgnner, muskatngtt, harde rotgronn-
saker eller frosne matvarer.

Symboler

Symbol Beskrivelse

Ikke grip inn i pafyllingssjak-
ten.

&

Ikke egnet for opp-
vaskmaskin.

X 7]
N

Ma aldri dyppes ned i vees-
ker eller holdes under ren-
nende vann.

@

Sett drevpasatsen pa behol-
deren og las den.

Evﬁ

Sett inn basisholderen i
drevpasatsen og las den.

a—

Universalkniv/eltekrok

Universalkniven er egnet for kutting av mat-
varer, f.eks. kjott, hard ost, lak, hvitlak, frukt,
gregnnsaker, urter, ngtter og mandler. Elte-
kroken er egnet for elting av sma mengder
deig.

Bruk av universalkniv eller eltekrok

- Fig. A-EA

Multifunksjonstilbehgr no

Merk: Hvis det gar litt tungt & sette pa drev-
pasatsen, ma du vri litt pa den trevingede
koblingen pa undersiden av pasatsen og
prave pa nytt.

Holdeskive med kutteinnsatser

Holderskiven med kutteinnsatser er egnet
for skjeering, rasping og riving av matvarer,
f.eks. frukt, grannsaker og ost.

Oversikt over kutteinnsatsene

Skjeere-  Til skjeering av agurk, gulrot,
innsats — potet

grov

Skjeere-  Til skjeering av agurk, gulrot,
innsats — radbeter, squash

fin

Rasp- Til rasping av epler, gulergtter,
innsats ost

Riviern-  Til a rive poteter for kumle,
innsats potetkaker samt frukt og

gronnsaker til salater

Merk: Kutteinnsatsene er ikke egnet for kut-
ting av sveert harde matvarer, f.eks. parme-
sanost eller sjokolade.

Kutteinnsatsene er bare betinget egnet til
kutting av matvarer med trevlet konsistens,
f.eks. purrelgk, selleri eller rabarbra.

Bruk av holdeskive med kutteinnsatser
- Fig. K1 - PR

Merk: For de behandlede matvarene nar
undersiden av holdeskiven, ma behandlin-
gen avsluttes og beholderen tgammes.

Terningskjeerer

Terningkutteren er egnet for kutting av

matvarer til terningform, f.eks. for salater,

supper og desserter:

= Gronnsaker som f.eks. gulrgtter, poteter,
agurk, tomater, paprika, lak, redbeter

= Frukt, som f.eks. bananer, epler, peerer,
jordbeer, meloner, Kiwi

= Egg

Ost, f.eks. Norvegia, Ngkkelost

Myk kjettpalse, f.eks. motardella
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no Eksempler pa bruk

Merknader

= |kke behandle sveert myk eller sveert
hard ost, f.eks. mozzarella, fetaost, par-
mesan.

= |kke behandle overmoden frukt eller
overmodne grgnnsaker, da saften kan
renne ut.

m Kokte matvarer ma avkjgles i kjgleskap
for de kuttes.

Anbefaling for optimalt resultat:

= Mykere matvarer méa behandles med det
store skjeeregitteret, f.eks. jordbeer, kokt
potet, egg.

Bruk av terningkutteren
- Fig. A1 -IH

Merk: For de behandlede matvarene nar
undersiden av terningkutteren, ma behand-
lingen avsluttes og beholderen tammes.

Eksempler pa bruk

Det er veldig viktig & overholde den
maksimale mengden og bearbedingstidene
i tabellene.

Multifunksjonstilbehar

Merk: La apparatet avkjoles til romtempera-
tur etter hver driftssyklus.

- Fig. M

- Fig. ¥

Eksempel pa oppskrifter

Braddeig

= 250 g mel

140 ml vann

7 g sukker

7 g margarin

0,5 g gjeer

4 g salt

Tilberedning

= Sett inn eltekroken i holderskiven og
klargjer multifunksjonstilbehgret for
behandlingen.

= Fyll alle ingrediensene, unntatt vannet, i
beholderen.

= |ngrediensene blandes med maksimal
hastighet.

= Ftter noen sekunder tilsettes vannet
igiennom péfyllingsapningen.
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= Alt bearbeides med maksimal hastighet.
= Maksimal innkoblingstid: 1,5 minutter
= Bearbeid maks. enkel mengde samtidig.

Merk: La apparatet avkjgles til romtempera-
tur etter hver driftssyklus.

Salat "Stolichny"

(Til 2 personer)

150 g mortadella

3 kokte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrot

75 g sma erter

= salt og pepper

Dressing

= 4 beger rgmme

= 4 glass majones

Tilberedning

= Sett inn terningkutteren og klargjer
multifunksjonstilbehgaret for behandlin-
gen.

» De kokte, men allerede avkjglte pote-
tene, gulroten, mortadellaen og agur-
kene med maksimal hastighet.

= Alle ingrediensene som er skaret i ternin-
ger blandes i en salatbolle med ertene.

= Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

= Serveres med sur flate og majones.

Oversikt over rengjoring
Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. A



Sakerhet sv

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en stavmixer MSM4B..., MSM6M....

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

» \idror aldrig klingorna med bara hander.

» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tdmmer karlet
och vid rengdring.

» \/idror aldrig de vassa knivarna och kanterna med bara hander.

» Greppa bara finférdelningsinsatserna eller skargallret i kanten.

» Stoppa inte ned handen i pafyllningsroret.

» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

» Séatt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehdren enbart i komplett hopsatt tillstand.

» Kor aldrig multifunktionstillbehodret utan pasatt och fastskruvad
drivningstillsats.

» Var forsiktig vid bearbetning av varma matvaror.

» Var forsiktig nar du fyller pa varma vatskor i kbksmaskinen efter-
som het dnga kan stromma ut.

Undvika sakskador Behéllare

» Doppa aldrig drivningstillsatsen i vatska,
hall den aldrig under rinnande vatten och Drivningstillsats fér multifunktions-
maskindiska den inte. tillbehor

» Anvand aldrig flerfunktionstillbehorets

Universalkniv

B

behallare i mikro eller ugn. ES  Pamatare
» Stick inte in nagot i behéllare eller pafyll- Degkrok'
ningsrér som t.ex. slevar, knivar. N - o x - - 3
» Tryok inte hart pa pamataren. [ 6 | IS-|:rIIarsk|va for finfordelningsinsat
» Anvéand aldrig mixerfoten i multifunk- — -
tionstilloehorets behallare. Skarinsats - grov
» Snépp fast motordelen ordentligt pa till- El  Skarinsats - fin'
horet. — -
. behore [l  Strimlingsinsats'
Oversikt Rivinsats'
~ Fig. E1 Hallare

Multifunktionstillbehér
! Beroende p& modell

Skargaller — litet (9 mm)’

' Beroende p& modell
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sv  Multifunktionstillbehér
Skérgaller - stort (13 mm)’
Knivskiva

Rensare till skargallret

! Beroende p& modell

Notera: Om nagon del inte ingar i leveran-
sen kan du bestalla den fran kundtjanst.

Multifunktionstillbehor

Multifunktionstillbehdret ar lampligt for att

knada, skéra och strimla matvaror.

Anmérkningar

m Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk,
ben, senor eller stenfruktkarnor, fran
matvarorna fére bearbetningen.

= Multifunktionstillbehoret ar inte lampligt
for finférdelning av mycket harda matva-
ror, t.ex. kaffebdnor, muskotndtter, rattika
eller djupfrysta matvaror.

Symboler
Symbol

—>
=
a—n

Universalkniv/Degkrok
Universalkniven ar lamplig for finfordelning
av matvaror, t.ex. kott, hardost, 10k, vitlok,
frukt, gronsaker, orter, ndtter och mandel.
Degkroken &r lamplig for knddning av sméa
degméangder.

Anvéndning av universalkniven eller
degkroken
- Fig. A-EA

Beskrivning

Stoppa inte ned handen i
pafyliningsroret.

Den gar inte att maskindis-
ka.

Sank aldrig ned den i vatska
och hall den inte under rin-
nande vatten.

Satt pa drivningstillsatsen pa
behéllaren och |as fast den.

Satt in héallaren i drivningstill-
satsen och las fast den.
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Notera: Om det gér litet trogt att satta pa
drivningstillsatsen kan du vrida latt pa den
trevingade kopplingen pa tillsatsens under-
sida och forsoka igen.

Hallarskiva med finférdelningsinsat-
ser

Hallarskivan med finférdelningsinsatser ar
lamplig for skarning, strimling och rivning
av matvaror, t.ex. frukt, gronsaker, ost.

Oversikt éver finférdelningsinsatserna

Skarin- For skarning av gurka, morot-
sats — ter, potatis

grov

Skarin- For skarning av gurka, morot-
sats - fin ter, roédbetor, zucchini

Strim- For strimling av &pplen, morot-
lingsin- ter, ost

sats

Rivinsats F&r rivning av potatisk till klimp

och potatisbullar; frukt och
gronsaker till sallader

Notera: Finférdelningsinsatserna &r inte
lampliga for finférdelning av mycket harda
matvaror, t.ex. parmesanost eller choklad.
Finférdelningsinsatserna ar bara begransat
lampliga for sdnderdelning av fiberhaltiga
matvaror, t.ex. purjolok, selleri eller rabar-
ber.

Anvandning av hallarskiva med
finférdelningsinsatser
- Fig. EF1-FRA

Notera: Innan de bearbetade matvarorna
har natt upp till hallarskivans undersida
maste du avsluta bearbetningen och tom-
ma behallaren.

Tarningsskéarare

Tarningsskararen passar for att skéra

matvaror i tarningar, t.ex. till sallader,

soppor och efterratter:

=» Gronsaker, t.ex. morétter, potatis, gurka,
tomater, paprika, l0k, rodbetor

= Frukt, t.ex. bananer, applen, paron, jord-
gubbar, meloner, kiwi

» Agg



= (Ost, t.ex. Gouda, Emmentaler
= Mjuk kottkory, t.ex. Mortadella

Anmaérkningar

= Bearbeta inte ostar som ar mycket mju-
ka eller mycket harda, t.ex. mozzarella,
fetaost eller parmesan.

= Bearbeta inte alltfor mogna frukter eller
gronsaker eftersom saften annars kan
rinna ut.

m | 3t kokta matvaror svalna i kylskapet in-

nan de skars.
Rekommendation fér optimala resultat:

m Bearbeta mjuka matvaror med det stora
skérgallret, t.ex. jordgubbar, kokt potatis

eller &gg.

Anvéandning av tarningsskéararen
- Fig. PF1-FH

Notera: Avsluta bearbetningen och tdm be-

hallaren innan de bearbetade matvarorna
nar upp till tdrnarens undersida.

Anvandningsexempel

Folj ovillkorligen de stdérsta mangderna och

langsta bearbetningstiderna i tabellerna.
Multifunktionstillbeh6r

Notera: Lat apparaten svalna till rumstem-
peratur efter varje driftcykel.

- Fig. A

- Fig.

Receptexempel

Broddeg

250 g mjol

140 ml vatten

7 g socker

7 g margarin

0,5 g jast

4 g salt

Tillagning

= Sétt in degkroken och forbered multi-
funktionstillbehoret for bearbetningen.

m | 4gg alla ingredienserna utom vattnet i
behallaren.

= Blanda ingredienserna med maximal
hastighet.

= Tillsatt efter ndgra sekunder vattnet ge-
nom pafyliningsdppningen.

Anvandningsexempel sv

Bearbeta allt med maximal hastighet.
Langsta gangtid: 1,5 minuter

Bearbeta hogst 1 receptmangd at gang-
en.

Notera: Lat apparaten svalna till rumstem-
peratur efter varje driftcykel.

Sallad "Stolichny"
(For 2 personer)

150 g mortadella

3 kokta potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor
1 kokt morot

75 g arter, sma

Salt och peppar

Dressing

1/4 béagare graddfil
1/4 glas majonnas

Tillagning

Sétt in tarnaren och forbered multifunk-
tionstillbehoret for bearbetningen.
Tarna de kokta och svalnade potatisar-
na, moroten, mortadellan och gurkorna
med maximal hastighet.

= Blanda alla tarnade ingredienser med ar-

terna i en salladsskal.

Krydda med salt och peppar efter be-
hag.

Servera med graddfil och majonnas.

Rengoringsoversikt

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

- Fig. FA
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

m sauvasekoittimella MSM4B..., MSM6M....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

» Ala milloinkaan koske teriin paljain k&sin.

» Muista olla varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuteria,
tyhjennét kulhoa ja puhdistat laitetta.

» Al4 milloinkaan koske teraviin teriin ja reunoihin paljain k&sin.

» Koske vain hienonnusterien tai saleikon reunoihin.

» Al4 laita sormia tayttdaukkoon.

» Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.

» Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
Kiinnitettyina.

» Al& koskaan kaytd monitoimivarustetta iiman paikoilleen
asetettua ja kiinnitettya vaihteisto-osaa.

» Ole varovainen, kun kasittelet kuumia elintarvikkeita.

» Ole varovainen, kun lisaat kuumia nesteita yleiskoneeseen, silla
laitteesta saattaa tulla kuumaa hdyrya.

Esinevahinkojen valttaminen Yleiskatsaus
» Al3 koskaan upota vaihteisto-osaa - Kuva @l

veteen tai muihin nesteisiin alaka pese

o ) Monitoimivaruste
sitd juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa. Kulho

» Ala kayta monitoimivarusteen kulhoa Yleistera

mikroaaltouunissa tai tavallisessa

UUnissa. Monitoimivarusteen vaihteisto-osa

» Al4 tydnna mit&én esineité astiaan tai Syéttdpainin

tayttdaukkoon, esim. lusikkaa, veista. Taikinakoukku'

» Syottdpaininta ei saa painaa liian

voimallisesti. Hienonnusterien pidikelevy

» Al4 kéyta sekoitusvartta Viipalointitera — karkea'

monitoimivarusteen kulhossa.

» Lukitse peruslaite kuuluvasti ja Viipalointitera — hieno

off=fI-follofl~llell - 1>

huolellisesti lisdvarusteeseen. Raastinterd’

' Mallista riippuen
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Hienonnustera'

Kannatin

Séleikkd — pieni (9 mm)’

Séleikkd — iso (13 mm)’

Teraosa

=== 11—==—
&2] | B3 | (8] | DS | = | (=

Saleikoén puhdistin

' Mallista riippuen

Huomautus: Jos jokin osa ei kuulu laitteen
vakiovarusteisiin, voit tilata sen
huoltopalvelusta.

Monitoimivaruste
Monitoimivaruste soveltuu elintarvikkeiden

vaivaamiseen, viipalointiin ja raastamiseen.

Huomautukset

= Poista elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien kivet.

= Monitoimivaruste ei sovellu erittain
kovien elintarvikkeiden kuten
kahvinpapujen, muskottipahkindiden,
retikan tai jaisten ainesten
hienontamiseen.

Symbolit

Symboli Kuvaus

@ Al4 laita sormia
tayttdaukkoon.
Ei sovellu

X 7]

astianpesukoneeseen.

Ala upota veteen tai muihin
nesteisiin alaka pese
juoksevan veden alla.

Kiinnita vaihteisto-osa

kulhon péaalle ja lukitse se

a—n
v Kiinni.

64__,6 Aseta kannatin vaihteisto-
osaan ja lukitse se Kiinni.

Yleisteréa/taikinakoukku

Yleistera soveltuu elintarvikkeiden, esim.
lihan, kovan juuston, sipulien, valkosipulin,
hedelmien, vihannesten, yrttien,

Monitoimivaruste fi

pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.
Taikinakoukku soveltuu pienten
taikinamaarien vaivaamiseen.

Yleisteran tai taikinakoukun kaytto
- Kuva A1-EA

Huomautus: Jos vaihteisto-osa on vaikea
saada paikoilleen, kaanna hieman sen
alapuolella olevaa kolmisakaraista
kytkinosaa ja yritd uudelleen.

Pidikelevy ja hienonnusterat

Erilaisilla terilla varustettu pidikelevy
soveltuu elintarvikkeiden, esim. hedelmien,
vihannesten, juuston viipalointiin,
raastamiseen ja hienontamiseen.

Hienonnusterien yhteenveto

Viipaloint Kurkun, porkkanan, perunan
iterd — viipalointia varten

karkea

Viipaloint Kurkun, porkkanan,

itera — punajuuren, kesakurpitsan
hieno viipalointia varten

Raastinte  Omenoiden, porkkanoiden,
ra juuston raastamiseen
Hienonn  Perunoiden raastamiseen
ustera kndodeli- tai

rostiperunataikinaan;
hedelmien ja vihannesten
raastamiseen salaattiin

Huomautus: Hienonnusterat eivat sovellu
erittain kovien elintarvikkeiden, esim.
parmesaanijuuston tai suklaan
hienontamiseen.

Hienonnusterat soveltuvat saikeisten
elintarvikkeiden, esim. purjon, sellerin tai
raparperin kasittelyyn vain varauksin.

Pidikelevyn ja hienonnusterien kaytt6
- Kuva FF1-FA

Huomautus: Lopeta ainesten kasittely ja
tyhjenna kulho ennen kuin elintarvikkeet
ulottuvat pidikelevyn alareunaan.
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fi Kayttdesimerkkeja

Kuutioleikkuri

Kuutioleikkuri soveltuu elintarvikkeiden

leikkaamiseen kuutioiksi esim. salaatteihin,

keittoihin ja jalkiruokiin:

= Vihannekset kuten porkkanat, perunat,
kurkut, tomaatit, paprikat, sipulit,
punajuuret

» Hedelmat kuten banaanit, omenat,
paarynat, mansikat, melonit, Kiivit

= Kananmunat

= Juusto, esim. gouda, emmental

= Pehmyt makkara, esim. mortadella

Huomautukset

= Al késittele hyvin pehmytta tai kovaa
juustoa, esim. mozzarellaa, fetajuustoa
tai parmesaania.

= Al3 kasittele liian kypsid hedelmia,
marjoja ja vihanneksia, koska niista voi
tulla ulos mehua.

= Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
jadkaapissa ennen paloittelua.

Suositus optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

m Kasittele pehmeat elintarvikkeet, esim.
mansikat, keitetyt perunat ja kananmunat
isolla saleikdlla.

Kuutioleikkurin kaytto
- Kuva A1 -3
Huomautus: Lopeta ainesten késittely ja

tyhjenna kulho ennen kuin elintarvikkeet
ulottuvat kuutioleikkurin alareunaan.

Kayttoesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukoissa
annettuja maksimimaaria ja kasittelyaikoja.
Monitoimivaruste

Huomautus: Anna laitteen jaahtya
huoneenlampdiseksi jokaisen kayttdjakson
jalkeen.

- Kuva @

- Kuva

Reseptiesimerkkeja
Leipataikina

m 250 gjauhoja

= 140 ml vetta
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7 g sokeria

7 g margariinia

0,5 g hiivaa

4 g suolaa

Valmistus

= Kijinnita taikinakoukku paikoilleen ja
valmistele monitoimivaruste ainesten
kasittelya varten.

® | aita astiaan kaikki ainekset paitsi vesi.

= Sekoita ainekset maksiminopeudella.

® | isdd vesi tayttdaukon kautta muutaman
sekunnin kuluttua.

= K3sittele kaikki maksiminopeudella.

= Maksimaalinen kdynnissaoloaika:
1,5 minuuttia

= K3sittele kerrallaan enintdan 1 annos.

Huomautus: Anna laitteen jaahtya
huoneenlampdiseksi jokaisen kayttdjakson
jalkeen.

Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle)

150 g mortadella-makkaraa

3 keitettya perunaa

2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

75 g pienia herneita

Suolaa ja pippuria

Kastike

m 1/4 purkkia kermaviilia

m 1/4 purkkia majoneesia

Valmistus

= Kiinnita kuutioleikkuri paikoilleen ja
valmistele monitoimivaruste ainesten
kasittelya varten.

= Paloittele keitetyt mutta valmiiksi
jaéhtyneet perunat, porkkana, makkara
ja kurkku kuutioiksi maksiminopeudella.

m  Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

= Mausta suolalla ja pippurilla.

= Tarjoile kermaviilin ja majoneesin
kanssa.

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva IRl



Seguridad es

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

® Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con una batidora MSM4B..., MSM6M....

® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones

de uso.

No tocar nunca las hojas de las cuchillas con las manos.

Prestar atencion al manipular las cuchillas cortantes, asi como al

vaciar y limpiar el recipiente.

» No tocar nunca las cuchillas ni los bordes con las manos.

Sujetar los accesorios cortadores/picadores o la rejilla cortadora

solo por el borde.

» No introducir las manos en la boca de llenado.

Usar siempre el empujador para introducir posteriormente 10s in-

gredientes.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

» No utilizar nunca el accesorio multifuncion sin haber colocado y
apretado bien antes la tapa de accionamiento.

» Tener precaucion al elaborar alimentos calientes.

» Tener cuidado al introducir liquidos calientes en el robot de coci-
na, ya que podria salir vapor caliente.

vy

v

v

» No utilizar nunca el pie de la batidora en
el recipiente del accesorio multifuncion.

» Encajar la base motriz completamente
en el accesorio de forma audible.

Evitar danos materiales

» No sumergir nunca el accesorio de en-
granajes en liquidos ni lavarlo bajo el
chorro de agua del grifo o en el lavavaji-
llas. Vista general

> No utilizar nunca el recipiente del acce- Fjg El
sorio multifuncién en el microondas o en

el horno. Accesorio multifuncion
» No introducir objetos como cucharas o Recipiente
cuchillos en el recipiente ni en la boca - ,
hilla universal
de llenado. Cuchilla universa
» No ejercer demasiada presion con el Tapa de accionamiento para el ac-
empujador. cesorio multifuncion

' En funcién del modelo
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es Accesorio multifuncion
Empujador Simbolo Descripcion
Garfios amasadores' G(_) ﬁ Colocar la tapa de acciona-
I Disco porta-accesorios para los v an&(;asr?;re el recipiente y
accesorios cortadores/picadores 9 . .
- - ] (._)ﬁ Colocar la base motriz en la
Accesorio para cortar: grueso a tapa de accionamiento y
[E]  Accesorio para cortar: fino' bloguearla.
i i 1 - - -
El Accesorio para rallado fino Cuchilla universal/garfio amasador
Accesorio para rallado grueso' La cuchilla universal es adecuada para pi-
Base motriz car alimentos como carne, queso curado,
— — cebollas, ajo, fruta, verdura, hierbas aroma-
Rejilla (aortadora, pequena ticas, nueces y almendras. El garfio amasa-
(9 mm) dor es adecuado para amasar pequefas
Rejilla cortadora, grande (13 mm)'  cantidades de masa.
Cuchilla Utilizar la cuchilla universal o el garfio
Limpiador de la rejilla cortadora amasador

' En funcién del modelo

Nota: Si su aparato no incluye alguno de
los componentes descritos, puede solicitar-
los al servicio de asistencia técnica.

Accesorio multifuncion

El accesorio multifuncion es adecuado pa-

ra amasar, cortar y rallar alimentos.

Notas

= Antes de procesar los alimentos, retirar
antes sus partes duras, por ejemplo, car-
tilagos, huesos, tendones o los huesos
de la fruta.

= Este accesorio no es apropiado para pi-
car alimentos muy duros, como granos
de café, nuez moscada, rabano o ali-
mentos congelados.

Simbolos
Simbolo
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Descripcion

No introducir las manos en
la boca de llenado.

No adecuado para el lavava-
jillas.

No sumergir en liquidos, ni
lavar debajo del grifo con
agua corriente.

- Fig. AA-EA

Nota: Si no se puede colocar la tapa de ac-
cionamiento con facilidad, girar ligeramen-
te el acoplamiento de tres hojas de la parte
inferior del conjunto e intentarlo de nuevo.

Disco porta-accesorios con acceso-

rios cortadores/picadores

El disco porta-accesorios con accesorios
cortadores/picadores es adecuado para
cortar, raspar y rallar alimentos como fru-
tas, verduras y quesos.

Vista general de los accesorios
cortadores/picadores

Acceso- Para cortar pepinos, zanaho-
rio para rias y patatas

cortar:

grueso

Acceso- Para cortar pepinos, zanaho-
rio para rias, remolacha y calabacin
cortar: fi-

no

Acceso- Para rallar manzanas, zanaho-
rio para rias y queso

rallado fi-

no




Acceso- Para rallar patatas para albon-
rio para digas vy tortilla de patatas ralla-
rallado das; fruta y verdura para ensa-
grueso ladas

Nota: Los accesorios cortadores/picadores
no son adecuados para picar alimentos
muy duros como queso parmesano o cho-
colate.

Los accesorios cortadores/picadores no
son del todo adecuados para picar alimen-
tos fibrosos como puerro, apio o ruibarbo.

Utilizar el disco porta-accesorios con
accesorios cortadores/picadores
- Fig. FE1-FR

Nota: Finalizar el procesado antes de que
los alimentos procesados alcancen la parte
inferior del disco porta-accesorios y vaciar
el recipiente.

Cortadora de dados

La cortadora de dados es apropiada para

cortar alimentos en forma de dados, por

ejemplo, para preparar ensaladas, sopas y

postres:

= Verdura, por ejemplo, zanahorias, pata-
tas, pepinos, tomates, pimientos, cebo-
llas, remolacha colorada

= Fruta, por ejemplo, platanos, manzanas,
peras, fresas, melones y sandias y kiwis
Huevos

= Queso, por ejemplo, gouda, emmental
Embutidos blandos, por ejemplo, morta-
dela

Notas

= No procesar quesos muy cremosos 0
muy duros, como mozzarella, queso feta
y parmesano.

= No procesar fruta y verdura excesiva-
mente madura, ya que, de lo contrario, el
jugo podria salirse del vaso.

= | os alimentos cocidos deberan dejarse
enfriar en el frigorifico antes de proce-
sarlos.

Recomendacidn para obtener resultados

perfectos:

m Procesar los alimentos mas blandos con
la rejilla cortadora grande, p. €j., fresas,
patatas cocidas y huevos.

Ejemplos practicos es

Utilizar la cortadora de dados
- Fig. FR1- IR

Nota: Finalizar el procesado antes de que
los alimentos procesados alcancen la parte
inferior de la cortadora de dados y vaciar el
recipiente.

Ejemplos practicos

Observar estrictamente las cantidades ma-
ximas admisibles y los tiempos de elabora-
cién de los alimentos indicados en las ta-
blas.

Accesorio multifuncion

Nota: Dejar enfriar el aparato a temperatura
ambiente después de cada ciclo de funcio-
namiento.
- Fig. A
- Fig. '

Recetas de ejemplo

Masa para pan

250 g de harina

140 ml de agua

7 g de azucar

7 g de margarina

0,5 g de levadura

4 g de sal

Preparacion

= Colocar el garfio amasador y preparar
el accesorio multifuncion para el proce-
samiento.

= Poner todos los ingredientes, excepto el
agua, en el recipiente.

= Mezclar los ingredientes con la veloci-
dad maxima.

= Agregar el agua al cabo de unos segun-
dos a través de la abertura para incorpo-
rar alimentos.
Procesar todo con la velocidad maxima.
Maximo tiempo de funcionamiento:
1,5 minutos

® | a cantidad indicada es la cantidad ma-
Xima que se puede procesar de una sola
vez.

Nota: Dejar enfriar el aparato a temperatura
ambiente después de cada ciclo de funcio-
namiento.
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es \Vista general de la limpieza

Ensalada Stolichny (o moscovita)

(para 2 personas)

150 g de mortadela

3 patatas cocidas

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

75 g de guisantes pequenos

Sal y pimienta

Para el aderezo:

= 1/4 de tarro de crema agria

= 1/4 de tarro de mayonesa

Preparacion

= Colocar la picadora en dados y preparar
el accesorio multifuncién para el proce-
samiento.

= Cortar las patatas cocidas frias, la zana-
horia, la mortadela y los pepinos en da-
dos trabajando con la velocidad méaxi-
ma.

= Poner |los ingredientes cortados en da-
dos en una ensaladera y mezclarlos con
los guisantes.

= Sal y pimienta al gusto.

» Aderezar con la crema agria y la mayo-
nesa.

Vista general de la limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. FA
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Seguranca pt

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

® com uma varinha MSM4B..., MSM6M....

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

» Nunca toque nas laminas com as maos desprotegidas.

» Cuidado ao manusear laminas de corte afiadas, bem como ao
esvaziar o recipiente e ao limpar.

» Nunca toque com as méaos nas laminas e arestas afiadas.

Pegar nas pecas de encaixe para triturar ou na grelha de corte

apenas pelo rebordo.

Nao tocar no canal de enchimento.

» Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-

zado e o0 aparelho desligado da tomada.

Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

Nunca operar o0 acessorio multifuncdes sem o suporte da engre-

nagem colocado e apertado.

» Processar alimentos quentes com cuidado.

Ter cuidado ao deitar liquidos quentes no robd de cozinha, pois

pode sair vapor quente.

v

v

v

v

v

v

Evitar danos materiais Vista geral
» Nunca mergulhar o suporte da engrena- — Fig.
gem em liquidos nem os lavar sob agua

A . Acessorio multifungoes
corrente ou na maquina de lavar loica.
» Nunca utilizar o recipiente do acessério Recipiente
multifungbes no micro-ondas ou no for- LAmina universal
no.
» N4o introduzir objetos no recipiente nem Suporte da engrenagem para
no canal de enchimento, p. ex., colher acessorio multifungdes
de cozinha, faca. [ 4 ] Calcador
> l(;léo exercer muita pressdo com o calca- Vara para massas pesadas’
or.
» Nunca utilizar o pé triturador no recipien- [ Disco de suporte para pegas de
te do acessorio multifungdes. encaixe para triturar
» Engatar o aparelho base de forma audi- Peca de encaixe para cortar -
vel e por completo no acessorio. grosso’

' Conforme o modelo

47



pt Acessodrio multifungdes

BE Peca de encaixe para cortar —
fino'
[E]  Peca de encaixe para raspar’
Peca de encaixe para ralar'
Suporte base
Grelha de corte — pequena
(9 mm)’
Grelha de corte — grande
(13 mm)’
Lamina circular
Objeto de limpeza da grelha de

corte

! Conforme o modelo

Nota: Se um componente ndo estiver inclui-
do no fornecimento, é possivel encomen-
da-lo através do Servico de Assisténcia
Técnica.

Acessorio multifuncoes
O acessorio multifungdes é adequado para
amassar, cortar e raspar alimentos.

Notas

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ss0S, Nervos ou carogos de fruta.

= O acessorio multifuncdes ndo ¢é indicado
para triturar alimentos muito duros, p. ex.
café em gréo, noz moscada, rabanetes
ou alimentos congelados.

Simbolos

Simbolo Descricao

Colocar o suporte base no
suporte da engrenagem e
bloquear.

a—h

Simbolo Descricao

Nao toque no canal de en-
chimento.

£

N&o adequado para a ma-
quina de lavar loica.

Nao mergulhar em liquidos
nem colocar sob agua cor-
rente.

@

Colocar o suporte da engre-
nagem no recipiente e blo-
quear.

CQamd

v
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Lamina universal/vara para massas
pesadas

A lamina universal é adequada para picar
alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-
las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
nozes, améndoas. A vara para massas pe-
sadas ¢ indicada para amassar pequenas
quantidades de massa.

Utilizar a lamina universal ou a vara para
massas pesadas

- Fig. A-EA

Nota: Se a colocagao do suporte da engre-
nagem se revelar um pouco dificil, rodar li-
geiramente o acoplamento de trés abas na
parte inferior do acessorio e tentar nova-
mente.

Disco de suporte com pecas de en-
caixe para triturar

O disco de suporte para pecas de encaixe
para triturar é adequado para cortar, raspar
e ralar alimentos, p. ex. fruta, legumes, so-
pas.

Vista geral das pecas de encaixe para
triturar

Peca de Para cortar pepinos, cenouras,
encaixe batatas

para cor-

tar -

grosso

Peca de Para cortar pepinos, cenouras,
encaixe beterrabas, curgetes

para cor-

tar — fino

Peca de Para raspar macas, cenouras,
encaixe  queijo

para ras-

par




Peca de Para ralar batatas para fazer
encaixe  bolinhos de batata e panque-
parara- cas de batata; fruta e legumes

lar para saladas

Nota: As pecas de encaixe para triturar ndo
sao indicadas para triturar alimentos muito
duros, p. ex. queijo parmesao ou chocola-
te.

As pecas de encaixe para triturar sdo indi-
cadas de forma limitada para triturar ali-
mentos fibrosos, p. ex. alho-francés, aipo,
ruibarbo.

Usar o disco de suporte com pecas de
encaixe para triturar
- Fig. KK -FA

Nota: Antes de os alimentos processados
atingirem a parte inferior do disco de su-
porte, terminar o processamento e esvaziar
0 recipiente.

Cortadora de cubos

A cortadora de cubos é indicada para

cortar alimentos em cubos, p. ex., para

saladas, sopas e sobremesas:

= | egumes como, p. ex., cenouras, bata-
tas, pepinos, tomates, pimentos, cebo-
las, beterraba vermelha

= Fruta como, p. ex., bananas, macas, pe-
ras, morangos, meldes, quivis

= Ovos

= Queijo como, p. ex., Gouda, Emental
Enchidos de carne tenra, p. ex., morta-
dela

Notas

= N3o processar queijos muito macios ou
muito duros, p. ex. Mozzarella, queijo fe-
ta, parmesao.

m N&o processar frutos e legumes demasi-
ado maduros, caso contrario 0 sumo po-
de derramar.

= Deixar os alimentos cozidos arrefecerem
no frigorifico antes de serem cortados.

Recomendacéao para resultados ideais:

m Processar 0s alimentos mais macios
com a grelha de corte grande, p. ex. mo-
rangos, batatas cozidas, ovos.

Exemplos de utilizagdo pt

Usar cortadora de cubos

- Fig. FR1- IR

Nota: Antes de os alimentos processados
atingirem a parte inferior do cortador de cu-
bos, terminar o processamento e esvaziar
o recipiente.

Exemplos de utilizacao
Respeitar impreterivelmente as quantida-
des maximas e os tempos de preparacao
indicados nas tabelas.

Acessorio multifuncoes

Nota: Apds cada ciclo de funcionamento,
deixar o aparelho arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

- Fig. I

- Fig. ¥

Exemplo de receita

Massa de pao

= 250 g de farinha
140 ml de agua
m 7 gde agucar

= 7 gde margarina
| |

| |

0,5 g de fermento
4 g de sal

Preparacao

= Colocar a vara para massas pesadas e
preparar o acessorio multifuncdes para
0 processamento.

= Colocar todos os ingredientes exceto a
agua no recipiente.

= Misturar os ingredientes com a velocida-
de maxima.

= Apods alguns segundos, adicionar a
agua pela abertura de enchimento.

® Processar tudo com a velocidade maxi-
ma.

= Tempo maximo ligado: 1,5 minutos
Processar no maximo 1 quantidade em
simultaneo.

Nota: Apds cada ciclo de funcionamento,

deixar o aparelho arrefecer até atingir a

temperatura ambiente.

Salada «Stolichny»

(Para 2 pessoas)

= 150 g de mortadela
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pt Vista geral dalimpeza

3 batatas cozidas

2 pepinos de conserva ou pepinos mari-
nados

1 cenoura cozida

75 g de ervilhas, pequenas

Sal e pimenta

Molho

1/4 de copo de natas azedas
1/4 de copo de maionese

Preparacéo

Colocar o cortador de cubos e preparar
0 acessorio multifuncdes para o proces-
samento.

Cortar em cubos as batatas cozidas de-
pois de frias, a cenoura, a mortadela e
0S pepinos com a velocidade maxima.
Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as er-
vilhas.

= Temperar com sal e pimenta a gosto.
m Servir com as natas azedas e maionese.

Vista geral da limpeza
Limpar cada uma das pecas, como indica-

do na tabela.
- Fig. FA
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Aodaieia el

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

B e eva PmAevTep xelpoc MSM4B..., MSM6M....

® V0 ePAPUOVYEC, TTOU TIEPIYPAPOVTOI OE QUTEC TIC 0dnyiec.

» Mnv ayyileTe TTOTE TIC AeTTIOEC PE YUPVA XEPQIQL.

» [TpoooxM KOTA TN XPNonN KOPTEPWV HOXAIPIWV KOTING, KOTA TO
adeiaopa Tou doxeiou KaBWC Kol KOTA TOV KOBAPIoO.

» MnNV OKOUUTINOETE TTOTE TO KOPTEPD POXAIPIO KO TIC KOPTEPEC
OKHEC UE YUPVA XEPIQ.

» [TiadveTe TO EVOETOL TEPOXIOUOU 1) TOl TTASYHOTOL KOTING JOVO OO
NV GKEN.

» Mnv mMAvVeTE HEOO OTO OTOMIO TTANPWONC.

» XpnolyotroleitTe povo To e€pTnHa wONoNG, VIa va EavaompwéeTe
UAIKOL.

» TommoBeTeiTe Kal adaipeite Ta eEQPTHPOTO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol Pe armoouvdedepevn Tn CUOKEUN.

» Xpnolyotoleite T eE0pTAPOTA HOVO O€ TTANPWC CUVOPHOAOYN-
HEVN KOTAOTOON.

» Mn AeIToupyeiTe TO TTOAUAEITOUPYIKO EEGOTNHA TTIOTE XWPIC TOTIO-
BeTnuevo Kol odixTa BIdwpevo embepa peTtddoonc TN Kivnong.

» [TpooexeTe KOTAG TNV eneéepyaoia (e0TWV TPODIPWV.

» [TpoooxN KOTA TNV TTANPWON KAUTWV UYPWV 0TNV KOUZIVOUNXOV,
eneldn pmopei va diaduyel KAUTOC OTHOC.

» Mn xpnoiuortoieite TOTE TO MOSI TOU Wifep
oT0 O0XEI0 TOU TTOAUAEITOUPYIKOU €EapTr-
HaTog.

» H Boaoikrh cuokeun aodoAilel Ye Tov Xo-
POKTNPIOTIKO MXO KO TTANPWC 0TO eEAP-

Anoq>uyr| TWV UAMIK®OV {nHIwvV
» Mn BubBicete OTE TO eMiBepa peTAOOONC
TNG Kivnong PJEOX O UYPA KAl NV TO KO-
OapileTe TTOTE KATW OO TPEXOULEVO Ve-
0O 1 OTO MAUVTHPIO TIATWV.

» Mn xpnolyoroleite TTOTE TO OXEI0 TOU TIHO
TTOAUAEITOUPYIKOU EEQPTNHOTOC OTOV E11|0K6nr|or|
$oUpPVO HIKPOKUUATWY N 0TOoV GoUpVO. S Ex A
» Mn B&leTe KOVEVD QVTIKEIPEVO OTO OO- ——
XEIO 1] HEOO OTO OTOWIO TAIPWONG, TT.X. lMoAuAeiToupyIKO e€apTNUa
KOUTOIAG, LOXaipl. Aoxeio

» Mnv e€aokeite pe 10 e€dpTNUa WONOoNC . ; .
Koial Leyean Teon, Maxaipl yevikAg xpnong

T AvAAoOya e TO HOVTENOD
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el TloAuAeToupyikd eEGPTNUO

&

EmiBepa perddoonc Tne Kivhong
yIot TO TTIOAUAEITOUPYIKO eEdpTnUa

E€apTnua wbnong

Zupwtpr

Aioko¢ oTNPIENG yIo eVOETO TEUOXI-
opou

'EVOETO KOTIAC - XOVTPO'

EVBETO KOTING - WIAO'

EvBeTo EuoipaToc!

EveeTo TpiyipoTog!

Boolkdg popeac

MAEYHO KOTTAC - HIKPO (9 mm)'

MAgypa KOTIAG - peydho (13 mm)'

AioKog poxaipliou

REENEERERN &&8

KabopIoTnG TTASYUOTOG KOTING

' Av&Aovya LE TO HOVTENO

InUEiwoN: X TTEPITITWON TIOU &va eEapTNUA
Oev mrepIAapBaveTal oTol UNKG TTaipadoong,
UTTOPEITE VO TO TTOPOYYEIAETE PHEOW TNG UTIN-
peoiag eEurNEETNONC TTEAATRV.

MoAUAEITOUPYIKO EEXPTNHX

To TOAUAEITOUPYIKO eEXPTNUO EiVal KOTOA-

AnAO vIa TO CUPWUA, KOWIUO KOl TRIWILO TPO-

dipwv.

Ymodeigeiq

= []piv TNV emeepyaoia AMOPaKPUVETE TO
OKANPG PEPN TwV TPODIPWY, TL.X. XOV-
OpOUC, KOKKOAQ, TEVOVTEC 1| TOl KOUKOU-
TOIO TTUPNVOKOPTIWV GPOUTWV.

= To MOAUAEITOUPYIKO eEGpTNUC Bev gival
KOTAAMNAO yia TOV TEUOXIOPO TTOAU OKAN-
PV TPODILWY, TL.X. KOKKWV KAdE, HOOXO-
K&pudou, paTTavioU N KOATEWUYHEVWY
Toodipwv.

SuppoAa

ZuppoAo  Meprypadn

Mnv Ta BuBieTe o UyPA N
UNV To KPOTATE KATW OTIO
TpexoUuevo vepo.

TomoBeTroTe TO €Mbepa pe-
TAd0OOoNC TNC Kivnong emavw
oTo doxeio Kol aodaAioTe TO.

TomoBetroTe TOV BOCIKO ho-
pea oTo emiBeua peTddoonc
NG Kivnong Kail aodpolioTe
TOV.

Mo aipl YEVIKIG XPiONG/ZUPWTH P!
To poxaipl Yevikng Xpnong eivail KatdAnAo
VIOl TOV TEUOXIOUO TPODIPWY, TI.X. KPEXTOC,
OKANPOU TUpPIoU, KPEPUUDIWY, OKOPOWY,
dPOoUTWY, AGXAVIKWY, GPWUATIKWV GUTRWY,
KaPUOIWV N apUYdGAWY. To CUPWTAPI Eival
KOTGANAO Via TO CUPWHO HIKPWV TTOOOTHTWY
quung.

Xprion Tou HaxxipioU YEVIKNAG XPAONG N
Tou JUWTNPIOU

- Fik. A-EA

Znueiwon: Otav n TomoHeTnon Tou e
OepoaToc peTddoonc TNC Kivnong eivail Aiyo
OUOKOAN, yupioTe eAadpd TOV oUVOEDOHO
TPIWV TITEPUYIWV 0TNV KOTW TTASUP& TOU €TTI-
OgpoaToC Kol OOKIUGOoTE EQVA.

Aiokog oTNPIENG e EVOETX TEPXYI-
GHoU

O diokoc¢ oTNPIENG Pe EvOeTa TepOXIOUoU ei-
Vol KATAMNAOC via TNV Kot To EUGCIYO Kal
TO TRIYIHO TPOodIpWY, TI.X. PPOUTH, AOXAVIKA,
TUPI.

EMOKOTINON TWV £EVOETWV TEUXXIGHOU

ZUpBoho  Mepiypadn

Mnv maveTe oo 0TO
oTOUIO TANPWONG.

®

Aev eival KOTGMNAG VI TO
TAUVTAPIO TWV TTIATWV.

52

‘EvbeTo [a TV KOT ammd ayyoupIa,
KOTING -  KOPOTQ, TTATATEC

XOVTPO

‘EvbeTo [a TV Kom amd ayyoupIa,
KOTING -  KOPOTA, MaTdApIn, KOAOKU-
WIAO BaKIx

‘EvbeTo [a 10 EUoIPo ammd PAAG, KO-
Euoipa-  poTO, TUPI

TOC




EvOeTo ot TO TPIYIPO oo TTOTATEG VIO
TOIYIPO-  UTTOAGKIO TTOTATOC KOl TTOTOTO-
TOG KedTEDEC, MO GPOUTH KOl Aa-

XOVIKA VIG OOAGTEC

Inueiwon: Ta évbeTa Tepaxiopou dev eival
KOTOMNAG VIO TOV TEPOIXIOUO TTOAU OKANPWV
TPODIHWY, T.X. TUPI TTOPHECAVA I OOKOAATA.

Ta évBeTa TepoxIopoU gival ovo ev JEpPE!

KOTOMNAG yio TNV emelepyoaoia IVwdWV Tpo-

digwy, TL.X. TPAOQ, OEAIVO 1) POBEVTI.
Xprion 8iockou oTAPIENG e EVOETX
TEPOXXIOHOU

- Eik. FA-FA

Znueiwon: MNpoTtou GTACOUV Ta eMetepya-
opéva TPOGIUG OTNV KATW TAeUP& Tou Oi-

OKOU 0TNPIENG, OAOKANP®WOTE TNV emeiepya-

ola Kol adeidoTe To doxeio.

KodTng KUBwv

O KODTNG KUBWV eival KATAAMNAOC YIa TO
KOWIUO TPOPIUWY 0€ OXNUa KUBoU, T.X. VIO
0OAGTEC, 0OUTIEC KOl ETMIOOPTIO:

B AOXOVIKG, TI.X. KOpOTa, TIOTATES, OyyOoU-

P10, VTOUGTEG, TITIEPIEC, KPEUUUDIA, TTOV-

TOpla

= OpoUTa, T.X. UTIOVAVEC, UNAG, axAGdIq,
dp&oUAeC, TTETOVIA, OKTIVIOIX

= Auyd

= TUpIQ, TI.X. YKOUVTQ, EPEVTOA

5 MoAOKG OAOVTIKG, TI.X. HOPTAOEAN

Ymodeigeiq
u

Mnv enelepyaleoTe TTOAU HOAGKS 1 TTOAU

OKANPA TUPIG, TI.X. HOTOOPEAT, DETA,
mapuelava.

= Mnv ene€epydleoTe TOAU wPIua dpouTa
KO AQIXQVIKG, VIaT O10pOPETIKG UTTOPEI
va TpeEel 0 XUPOC TOUG.

= []pIv TO KOYIPO adNVETE TO BPAOTH
TPODILO VO KOUWOOUV OTO YUYEIO.

>UuoTaon yio 1I00VIKG OTTOTEASOLOTO:

m EnelepydleoTe HOAAKOTEQO TOODILO HE
TO PeYGAO TIAEYU KOTING, TT.X. DPAOUAEG,
Bpoopeveg ATATES, AUYAL.

Xprion Tou KOPTN KUBWV
=l 29 B 45]

Mapadeiyuata epapuoywv el

Znueinon: NpoTtol dpTAooUV Ta eMegepyo-
OpEVD TPODIUG OTNV KOTW TTASUPG TOU
KODTN KUBWY, OAOKANPWOTE TNV eMeEepyo-
ola kol adeltioTe To doxeio.

Napadeiypara epaxppoywv
MpooéxeTe oMWOONTOTE TIC PEYIOTEG TTO-
00TNTEC KOl XPOVOUC ETEEEPYAOIAC OTOUC
TMVOKEC.

MoAUAeITOUPYIKO EEXPTNHX
Inueinon: AGHveTe TN OUCKEUN VO KOUWVEI
HET oo KOBe KUKAO AeiToupyiag oTtn Bep-
HoKpooia TTepIBAAMOVTOC.

- Ek. A

- Eix. vl

NaxpadeiypaTx GUVTAYWV
ZUpun ywuiou

250 yp. aAeUpl
140 ml vepo

7 yp. Caxopn

7 yp. popyapivn
0,5 yp. pavIa

4 yp. OAGTI

Mapaokeun

XpnaoiyotoiroTe To QUHWTRPI KOl TIPOE-
TOINGOTE TO TTIOAUAEITOUPYIKO eEXPTNHIO
VIO TNV TTOPGOKEUN.

BaATe OAG T UAIKG €KTOC OO TO vepPO
oTo doxelo.

AVOKOTEWYTE TOL UNKG E TN PEYIOTN TOXU-
™ra.

MeTd amd pepika GeuTEPOAETIT TTPO-
00€0Te TO vePOd PEOO ATTd TO AVOIYLO OU-
PTTANPWONG UNIKWV.

EmelepyaoTeite TO OAG PE TN PEYIOTN TO-
XUTnTOoL.

MeyioTn diGpkela evepyoroinong: 1,5 Ae-
mTa

EnelepyoaoTeite TAUTOXOOVA TO TIOAU Hit
QT TTOoOTNTO.

Inueinon: AGveTe TN OUCKEUN VO KOUWVEI
HET oo KA&Be KUKAO AeiToupyiag oTtn Bep-
HoKpooia TTeEPIBAAMOVTOC.

ZoAarta "Stolichny"

(yio 2 aTopa)

150 yp. popTadeAa
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el

Emokomnon kobapiopou

= 3 BPOOTEC TTOTATEC
= 2 0yYOUPOKIO TOUPOI ) HOPIVOPIOPEVDL

QYYOUPGKIO

1 BpooTd KOPOTO

75 yp. GPAKAC, WIAOG
ANGTI KOl TITTEPI

NTpEoIVYK

1/4 kouTioU &IV KPEUA YOAOKTOC
1/4 moTnpIou payiovela

[Mopookeun

XpnoigormoiroTe To e§XPTNHX KOTIG KU-
BwV Kol TPOETOIUAOTE TO TTOAUAEITOUPYI-
KO €EQPTNUO VIO TNV TTOPGOKEUN.

KowTe oe KUBoUC TIC Bpaopeveg, A&
Non KpUeg TIOTATEC, TO KAPOTO, TN HOP-
TOOEAD KO TO QlyyOUPICH L€ TN HEYIOTN TO-
XUTOL.

AVOKOTEYTE OAG T KOUPEVD UNIKG OE
EVQ UTTOA padi e ToV apOKA.

m KapukeUuoTe e oAGTI KAl TTITTEP!.
= [1po0BeoTe TNV EIVI| KPEPA YOAOKTOG KOl

TN HoyIoveE(D, OVOKOTEWTE Kol 0epRIpeTe.

EmoKOmnon KaOxpIiGuoU
Kabopilete Ta EexwpIoTd e€0pTAUATA, OTIWC

avodEPETAI OTOV TTHVOKAL.
- Eik. IR
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Emniyet tr

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

= bir el blenderi MSM4B..., MSM6M... ile.

= pbu kilavuzda belirtilen uygulamalar igin.

» Bicak aglizlarina asla ciplak elle dokunmayin.

» Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bicaklara dikkat
ediniz.

» Keskin bicaklara ve kenarlara asla ciplak elle dokunmayin.

» Parcalayici Uniteleri ve kesme i1zgarasini sadece kenarindan
tutunuz.

» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

» Malzemeleri eklemek igin sadece tikaci kullanin.

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis
durumdayken takin ve cikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Disli duzenegi takilmis ve déndurulerek sikistiriimis durumda
degilken cok fonksiyonlu aksesuari kesinlikle calistirmayiniz.

» Sicak yiyecekleri islerken dikkatli olunuz.

» Mutfak robotuna sicak sivilar doldururken dikkatli olun, disari
sicak buhar c¢ikabilir.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Gok fonksiyonlu aksesuar

» Digli dizenegini kesinlikle sivilarin igine
daldirmayiniz ve asla musluktan akan su
altinda veya bulasik makinesinde - —
temizlemeyiniz. Cok fonksiyonlu aksesuar icin digli

» Cok fonksiyonlu aksesuarin kabini dizenegi

Kap

Universal bicak

BN=E

kesinlikle mikrodalga firinda veya firnda 8 Tikag
> I&gklaaan\r:;?grgélum agzina kaslk, bicak Hamur yogurma aparatr
gibi herhangi bir cisim sokmayiniz. I Parcalayici Uniteler igin tutucu disk
> Tikag ile gok favzla baski uygulamayin. Dilimleme Unitesi - kalin'
» Karistirma ayagini asla ¢ok fonksiyonlu — —
aksesuar kabinda kullanmayiniz. [l Dilimleme dnitesi — ince
» Ana cihaz sesli ve tam olarak aksesuarin Bl Rendeleme initesi’
Uzerine oturur. Dograma initesi’
Genel bakis ' Modele bagli

- Sek. @
AEEE Ydénetmeligine Uygundur. PCB icermez. 55



tr Cok fonksiyonlu aksesuar

Ana mesnet

Kesme 1zgarasi — kiicik (9 mm)’
Kesme izgarasi - blyik (13 mm)’
Bigak diski

Kesme I1zgaras! temizleyici

' Modele bagli

Not: Bir bilesen teslimat kapsaminda yer
almiyorsa, bu aksesuari musteri
hizmetlerinden siparis edebilirsiniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar

Cok fonksiyonlu aksesuar, besinlerin
yogurulmasil, kesilmesi ve rendelenmesi
icin uygundur.

Notlar

m Cihazi calistrmadan 6nce drnegin
kikirdak, kemik, kiris veya cekirdekli
meyvelerin gekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlar gikartiniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar 6rn. kahve
cekirdekleri, muskat cevizleri ve turp gibi
cok sert besinleri veya dondurulmus
besinleri dogramak i¢in uygun degildir.

Semboller

Sembol Aciklama

Elinizi besin doldurma
agzina sokmayin.

dogramak icin uygundur. Yogurma kancasi,
az miktarda hamur yogurmak icin
uygundur.

Universal bicak veya yogurma kancasi
kullanimi

- Sek. A-EA

Not: Disli dizeneginin yerlestiriimesi biraz
zor oluyorsa, kapagin alt tarafindaki t¢
kanatl baglantiyr hafifce dénduriiniz ve
yeniden deneyiniz.

Parcalayici tiniteli tutucu disk

Parcalayici Uniteli tutucu disk sebze, meyve
ve peynir gibi gida maddelerinin kesilmesi,
rendelenmesi ve dogranmasi i¢in uygundur.

Parcalayici Unitelere genel bakis

Dilimlem Salatalik, havug, patates

e Unitesi  kesmek i¢in kullanilir

- kalin

Dilimlem Salatalik, havug, kirmizi

e Unitesi  pancar, kabak kesmek icindir
- ince

Rendele Elma, havug, patates, peynir
me rendelemek igindir

Unitesi

Dograma Alman usull patates koftesi ve
Unitesi patates mucveri icin patates,

salatalar icin meyve ve
dogramak i¢indir

Bulasik makinesinde
yikanmaya uygun degildir.

Q]
PR

Sivilara daldirmayiniz veya
akan su altinda tutmayiniz ve
bulasik makinesinde
yikamayiniz.

®p

- R

ﬁ Disli dizenegi kaba
yerlestiriniz ve Kilitleyiniz.

[«

6 Ana mesnedi disli
dlzenegine yerlestiriniz ve
kilitleyiniz.

- 2

Universal bicak/Yogurma kancasi

Universal bigak 6rn. et, sert peynir, sogan,
sarimsak, meyve, sebze, otsu baharatlar,
findik turleri, badem gibi besinleri

56

Not: Parcalayici Uniteler, parmesan peyniri
veya cikolata gibi ¢cok sert besinlerin
dogranmasi igin uygun degildir.
Parcalayici Uniteler sadece 6rn. pirasa,
kereviz veya ravent gibi lifli besinlerin
dogranmasi igin uygundur.

Parcalayici lniteli tutucu disk kullanimi
- Sek. EF1-FR
Not: islenen malzemeler tutucu diskin alt

tarafina ulasmadan once islemeyi
sonlandiriniz ve kabi bosaltiniz.



Kip kesici

KUp kesici besinleri kiip seklinde kesmek

icin uygundur, 6rn. salatalar, corbalar ve

tathlar igin.

= Ornegin havug, patates, salatalik,
domates, biber, sodan, kirmizi pancar
gibi sebzeler

= Ornedin muz, elma, armut, gilek, kavun-
karpuz, kivi gibi meyveler

= Yumurta

= Ornegdin Gouda ve Emmentaler gibi
peynirler

= Ornegin Mortadella gibi yumusak sucuk-
salam

Notlar

= Ornegin Mozzarella, beyaz peynir,
Parmesan peyniri gibi cok yumusak veya
cok sert peynirleri islemeyiniz.

= Cok fazla olgunlasmis meyve ve
sebzeleri islemeyiniz, aksi halde bunlarin
suyu akabilir.

= Pisirilmis besinleri kesmeden dnce
buzdolabina koyarak sogumasini
bekleyiniz.

En iyi sonuclari elde etmek i¢in oneri:

= Ornegin cilek, haglanmis patates,
yumurta gibi yumusak besinleri, blylk
kesme izgarasi ile isleyiniz.

Kiip kesici kullanimi
- Sek. FA1- IR
Not: islenen malzemeler kiip kesicinin alt

tarafina ulasmadan dnce igslemeyi
sonlandiriniz ve kabi bosaltiniz.

Kullanim oérnekleri
Tablolarda verilen azami miktarlara ve
isleme surelerine mutlaka dikkat ediniz.

Cok fonksiyonlu aksesuar

Not: Her calistirma déngusinden sonra
cihazin oda sicakligina sogumasini
bekleyiniz.

- Sek. A

- Sek.

Kullanim érnekleri  tr

Ornek tarifler

Ekmek hamuru

250 g un

140 ml su

7 g seker

7 g margarin

0,5 g maya

4 gtuz

Hazirlanisi

= Yogurma kancasini yerlestiriniz ve
islemeyi yapmak lzere gok fonksiyonlu
aksesuari hazirlaymniz.

= Su disindaki tim malzemeleri kabin icine
doldurunuz.

= Malzemeleri azami hiz ile karistiriniz.

= Birkag saniye sonra, ilave etme agdzi
Uzerinden suyu ekleyiniz.

= TUm malzemeleri azami hiz ile igleyiniz.

= Azami ¢galistirma suresi: 1,5 Dakika

® Her seferinde en fazla 1 6lgi miktari
kadar islem yapiniz.

Not: Her calistirma dénglstnden sonra
cihazin oda sicakligina sogumasini
bekleyiniz.

Salata "Stolichny"

(2 Kisilik)

= 150 g Mortadella

= 3 haslanmis patates

= 2 salatalik tursusu veya salamurali
salatalik

= 1 haslanmis havug

m 75 g kuguk bezelye

= Tuz ve karabiber

Salata sosu

= 1/4 kutu krema

= 1/4 kavanoz mayonez

Hazirlanigi

= Kiip kesiciyi yerlestiriniz ve islemeyi
yapmak Uzere ¢ok fonksiyonlu aksesuari
hazirlaymiz.

= Haslanmis ve sogumus patatesleri,
havucu, Mortadella salamini ve
salataliklari azami hiz ile kiip seklinde
kesiniz.
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tr Temizlige genel bakis

= Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

= Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

= Krema ve mayonez ile karistirip
hazirlayiniz.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek. A
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Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

m 7 blenderem MSM4B..., MSM6M....

® do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekami.

» Zachowywac ostroznosc¢ przy postugiwaniu sie ostrymi nozami,
przy oproznianiu pojemnika i przy czyszczeniu.

» Nigdy nie dotykac¢ ostrych nozy i krawedzi gotymi rekoma.

» Chwytac wktadki do rozdrabniania lub kratki thgce tylko za
obrzeza.

» Nie wktadac palcow do otworu do napetniania.

» Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzagdzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

» Nigdy nie uzywac nasadki przektadniowej bez zatozonej i stabil-
nie wkreconej nasadki przektadniowe;.

» Zachowywac ostroznosc¢ przy przetwarzaniu gorgcych artykutow
spozywczych.

» Podczas napetniania robota kuchennego gorgcymi ptynami nale-
zy zachowac ostroznosc¢, poniewaz moze z niego nagle ujs¢ go-
rgca para.

Zapobieganie szkodom mate- » Zatrzasnac¢ korpus urzadzenia w styszal-
. ny sposob i catkowicie na wyposazeniu.
rialnym

> Nigdy nie zanurza¢ nasadki przekiadnio- Przeglad
wej w ptynach i nie my¢ ich nigdy pod - Rys. @
biezgcg wodg ani w zmywarce do na-
1

. Przystawka wielofunkcyjna
czyn.

» Nigdy nie uzywac pojemnika wyposaze- Bl Pojemnik
nia wielofunkcyjnego w kuchence mikro- NG&z uniwersalny
falowej lub w piekarniku.

» Nie wktada¢ do pojemnika ani do otworu
do napetniania zadnych przedmiotéw,
np. chochli, noza. 8  Popychacz

> N@e naoiskap’ zby,t mocno na p_opy_chao_z. Hak do zagniatania'

» Nigdy nie uzywac koncowki miksujgcej w —
pojemniku przystawki wielofunkcyjnej. W zaleznosci od modelu

Nasadka przektadniowa dla przy-
stawki wielofunkcyjnej
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pl Przystawka wielofunkcyjna

Nosnik wktadek do rozdrabniania

Wktadka do ciecia — grubo'

Wktadka do ciecia — drobno’

Wktadka do widrkowania'
Wktadka do tarcia'
Uchwyt narzedzi

Kratka thgca — mata (9 mm)’

Kratka tngca — duza (13 mm)’

Tarcza nozowa

=II=lH=11—==—- ~
G2] | B3 | (e8] | D) | = | (=)

Przyrzad do czyszczenia kratki tna-
cej

' W zaleznosci od modelu

Uwaga: Jezeli element nie nalezy do zakre-
su dostawy, mozna go zamowic za posred-
nictwem serwisu.

Przystawka wielofunkcyjna

Przystawka wielofunkcyjna moze by¢ uzy-

wana do zagniatania, szatkowania i roz-

drabniania na wiodrki artykutow spozyw-

czych.

Uwagi

= Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
nac twarde czesci artykutow spozyw-
czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocow.

= Przystawka wielofunkcyjna nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-
kutéw spozywczych, np. ziaren kawy,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-
zonych artykutow.

Symbole

Symbol Opis

Nie wktada¢ palcéw do
otworu do napetniania.

Nie nadaje sie mycia w zmy-
warce do naczyn.

Nie zanurzaé cieczach, nie
my¢ pod biezgcg woda.
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Symbol

Gvﬁ
a—hn

N6z uniwersalny/hak do zagniatania

N6z uniwersalny nadaje sie do rozdrabnia-
nia artykutéw spozywczych, np. miesa,
twardego sera, cebuli, ziot, czosnku, owo-
cow, warzyw, orzechéw, migdatéw. Hak do
zagniatania nadaje sie do zagniatania ma-
tych ilosci ciasta.

Korzystanie z noza uniwersalnego lub
haka do zagniatania

— Rys. AA-EA

Uwaga: Jezeli zaktadanie nasadki przekta-
dniowej jest utrudnione, lekko obrocic trzy-
skrzydtowe sprzegto na spodzie nasadki

i ponowi¢ probe.

Nosnik z wkladkami do rozdrabniania
Nosnik z wktadkami do rozdrabniania nada-
je sie do ciecia, widrkowania i tarcia artyku-
téw spozywczych, takich jak np. owoce, wa-
rzywa, ser.

Przeglad wktadek do rozdrabniania

Wktadka
do ciecia
— grubo

Wktadka
do ciecia
— drobno
Wktadka
do widr-

kowania

Wktadka
do tarcia

Opis

Zatozy¢ nasadke przekta-
dniowag na pojemnik i zablo-
kowac.

Wtozy¢ uchwyt narzedzi w
nasadke przektadniowsg i za-
blokowad.

Do ciecia ogorkdw, marchwi,
ziemniakow

Do ciecia ogorkdéw, marchwi,
czerwonych burakdw, cukinii

Do widrkowania jabtek, mar-
chwi, sera

Do tarcia ziemniakdw na pyzy i
placki ziemniaczane, owocow i
warzyw na satatki




Uwaga: Wktadki nie nadajg sie do rozdrab-
niania bardzo twardych produktdw, takich
jak np. parmezan lub czekolada.

Wktadki nadajg sie tylko w ograniczonym
stopniu do rozdrabniania produktow zawie-
rajgcych wtdkna, takich jak np. por, seler
czy rabarbar.

Uzywanie nosnika z wktadkami do
rozdrabniania
- Rys. EK1-FHA

Uwaga: Zakoriczy¢ miksowanie i oproznic
pojemnik, zanim przetwarzane artykuty spo-
zywcze osiggna spod nosnika wktadek.

Przystawka do krojenia w kostke

Przystawka do krojenia w kostke nadaje sie

do krojenia w kostki artykutow

spozywczych, np. do satat, zup i deseréw:

= warzyw, takich jak np. marchew, ogorki,
pomidory, papryka, cebula, buraki ¢wi-
ktowe

® owocow, takich jak np. banany, jabtka,
gruszki, truskawki, melony, kiwi

= Jaja

= serdw, takich jak np. gouda, ementaler

= miekkich wedlin, np. mortadeli

Uwagi

= Nije przetwarzac¢ bardzo miekkich ani
bardzo twardych seréw, takich jak np.
mozzarella, feta, parmezan.

= Nie przetwarzac zbyt dojrzatych owocow
i warzyw, ktére mogg wydziela¢ sok.

= Ugotowane produkty spozywcze ostu-
dzi¢ przed pokrojeniem w loddwce.

Jak uzyskac¢ optymalne rezultaty:

= Mieksze artykuty spozywcze, np. tru-
skawki, ugotowane ziemniaki czy jaja,
kroi¢ przy uzyciu duzej kratki tngce;.

Uzywanie przystawki do krojenia w kostke

— Rys. FF1-FA

Uwaga: Zakoriczy¢ miksowanie i opréznic

pojemnik, zanim przetwarzane artykuty spo-

zywcze 0siggng spod przystawki do kroje-

nia w kostke.

Przyktady zastosowania pl

Przyktady zastosowania
Stosowacd sie scisle do podanych w tabe-
lach maksymalnych ilosci i czasow przetwa-
rzania.

Przystawka wielofunkcyjna

Uwaga: Po kazdym cyklu pracy urzadzenie
musi ostygng¢ do temperatury pokojowej.
- Rys. M

- Rys.

Przyktadowe przepisy

Ciasto chlebowe

= 250 g maKki

140 ml wody

7 g cukru

7 g margaryny

0,5 g drozdzy

4 g soli

Przyrzadzanie

= Wiozy¢ hak do zagniatania w nosnik i
przygotowac przystawke wielofunkcyjng
do uzycia.

= Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadni-
ki oprocz wody.

= Wymieszac sktadniki z maksymalng
predkoscia.

m Po kilku sekundach wla¢ wode przez
otwor do napetniania.

» \Wszystkie sktadniki przetworzy¢ z mak-
symalng predkoscia.

= Maksymalny czas wtaczenia: 1,5 minuty/
minut

m Przetwarza¢ maksymalnie 1-krotng ilos$¢
jednoczesnie.

Uwaga: Po kazdym cyklu pracy urzadzenie

musi ostygng¢ do temperatury pokojowej.

Satatka "Stoliczna”

(dla 2 oso6b)

150 g mortadeli

3 ugotowane ziemniaki

2 0gorki solone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

75 g drobnego groszku

Sl i pieprz

Sos

= 1/4 kubka kwasnej $mietany

61



pl Przeglad procesu czyszczenia

= 1/4 stoika majonezu

Przyrzadzanie

= Wtozy¢ przystawke do krojenia w kost-
ke w nosnik i przygotowac przystawke
wielofunkcyjng do uzycia.

= Ugotowane, ale juz ostudzone ziemniaki,
marchewki, mortadele i ogorki pokroi¢ w
kostki z maksymalng predkoscia.

= \Wymieszac¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawic solg i pieprzem.

= Wymieszaé z kwasng smietang oraz ma-
jonezem.

Przeglad procesu czyszczenia
Wyczysci¢ pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys. FA
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Besneka uk

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.

Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

® 3 pyyHuMm BneHgepom MSM4B..., MSMGM....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.

» Hikonm He TopkanTeca nes3 rosipyu.

» byabTe obepexHi, konm GepeTe rocTpi HOXi, COPOXKHIOETE MOCY-
OVHY N YnCTUTE Npuia.

» Hikonn He TopKanTecA HOXIB i KpanoK ro/iMMmn pyKamu.

MoapiBHIOBaNbHI BCTaBKM abo pisasibHi peLWiTkn 6epiTh TiNbkK 3a

Kpan.

He npocoByinTe pyKy B 3aBaHTa)KyBaslbHY rOP/I0BUHY.

> [1iAWTOBXYWTE IHTPEMAIEHTU TINIbKN LUTOBXAYEM.

[Mpunagaa MOXHa BCTAHOB/OBATU | 3HIMATW TiSIbKM 3a HEPYXOMO-

ro NpuMBOda 1 YCTAaHOB/IEHOIO NMpuaagdy.

BukopucToByliTe npunanana Tinbky B MOBHICTIO 3iGpaHOMy CTaHi.

KopucTtyBatuca 6aratodyHKUinHUM npunaaaam 6e3 yctaHoBNe-

HOT | 3adhikcoBaHOI peayKTOPHOI HacaaKn cyBOpPO 3a00POHEHO.

O6pobnatoun rapadi NpoayKkTH, Oyabte 0OepPexHi.

MoTpiBHa 0OepexxHiCTb Nif Yac 3a/MBaHHA rapAayYnx PianuH 40 Ky-

XOHHOIO KoMbalriHa, 3Baxatoun Ha MOX/INBICTb BUAIIEHHA rapa-

yoi napw.

v

v

v

v Yy

v Yy

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX > [ToBHICTIO Ta UyTHO 3adikcyiTe
. OCHOBHWIN 6/10K Ha Npwnaaai.
30UTKiB
» He 3aHyploiiTe peayKTOpHi Hacaaku B pi- Ornan
OVIHU 1 HEe MUIATE iX NiA NPOTOYHO - Mas. A

BOAOO @60 B MOCYAOMUIAHINA MalLUHI.
» He HarpiBalitTe eMHiCTb OaratodyHk- -
LliOHaIbHOrO NPWIaaan B MiKPOXBU- KoHTeiiHep

BaratodyHkuiiiHe npwianaa
N1bOBIN Neui ado AyxoBil wadi. YHiBEpPCANbHNI HiX

» He BcTaBnante npeameTn, AK-0T

yepnaku, HOXi, y EMHICTb a0 3aBaHTa- PenykTopHa Hacaaka AnA Gararo-

KyBasbHY FOP/IOBUHY. (byHKUiHOrO Npunanaa

> He TUCHITb LITOBXa4eM HaATO CUIbHO. 3  Wrosxau

> Hikonu He BUKOPUCTOBYWTE HixKy Gne- FauKi ANA 3aMillyBanHa’
HOepa y KOHTelHepi aratodyHK- ; . .
uioHanbHOro Npunaans. 3anexHo Bia moaen
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uk bBaratodyHKuUinHe npunagaa

A Ouck-Tpumau ana noapioHio- Cumson Onuc

Ba/lbHIX BCTAaBOK G(_) ﬁ YCTaHOBITb PeayKTOPHY
BcTaska an1a rpyboro HapisaHHa' v Hacafky Ha nocyauHy 1 3a-
[E] Bcraska anda ApiGHOro HapisaHHa' ikcyinTe.

BcTasTe ocHoBy B

Bcraska oA wartkysaHHs' "—’ﬁ g .
9 A y1 a penyKTOPHY Hacaaky 1 3adi-
BcTaska oA TepTa KCyiiTe.
Octosa YHiBepcanbHUM HiX / 3amiluyBanbHUI
Pisanblja pewitka — Api6Hi OTBOPU  rayoK

(9 Mm) YHiBepcaslbH!UM HOXeM MOXHa noapidHo-
PISaJ'IbH? peLliTka — BesIMKi OTBOPU  BaTu Taki NPOAYKTH, AK M’ACO, TBEPAWIA Cup,

(13 Mm) unBynA, YacHUK, (PYKTU, OBOYI, 3€1EHb, M-

_Hi raasib W iHWi ropixu. 3amillyBasibHUM ray-
2] [uck-Hix ixn. 3 A Tad
— . —  KOM MOXHa 3aMillyBaTyi HEBENKY Ki/IbKiCTb

MpNCTPIlt ANA OUNLEHHA PI3aNbHOI  ricrq

PEeLiTKN

! 3anexHo Big moaeni

3ayBarkeHHA: AKLO CKNaaHVK BIACYTHIN y
KOMIMAEKTi, NOro MOXXHa 3aMOBUTK Yepes
CEepPBICHUI LIEHTP.

Barato¢dyHKUinHe npunaaan

baratodyHKuUinHe npunagaa npusHadyeHe,

wo6 samilyBaTi, HapisaTu i LaTKyBaTu

nNpPOAYKTU.

BkasiBku

= [lepen 00pPOOKOK BUNMITL i3 MPOAYKTIB
TBEpAi YacTKK, AK-OT XPALLI, KICTKW i Cy-
XOXMNNA abo KicToukn 3 Naoais.

= baratoQyHKUINHUM NpuaaaaAM He MOX-
Ha noapidHoBaTK Ayxe TBepdi NPoAyKTH,
Hanpukiaa KaBoBi 3epHa, MycKaTHi ropi-
X1 abo pefibKy, a TaKoX 3aMOPOXEHI
npoAayKTU.

3acTocyBaHHA yHiBEpCcanbLHOro HoMa abo
3amillyBanbHOro rayka

- Man. A-EA

3ayBaMeHHA: AKLLO, BCTAHOBMOKOUN
pPeNyKTOPHY HacaaKy, BM Biauy/1M NeBHWUIA
onip, TPOXM NOBEPHITL TPUIoNaTesuin 3’e-
HyBa/IbHWUIA €1EMEHT 3HU3Y HAaCadKM i
cnpodyiiTe 3HOBY.

Ju1cK-TpuMau 3 noApiGHIOBaNbHUMU
BCTaBKaMH

[vck-TpumMay 3 noapidHI0BaIbHUMN
BCTaBKaMM NPU3HaAYeHW HapisaTu, LWaTKy-
BaTW 1 HATMpaT! NPOAYKTH, AK-OT OBOUI,
dpyKTH 11 Cup.

Ornag noapi6HIOBaNbHUX BCTAaBOK

BcTtaBka [lnA Hapi3aHHA OripkiB,

ana MOPKBW, KapToni
CumBonu rpyoro
Hapi3aH-
CumBon Onuc e
He npocosyiiTe pyKky B BcrtaBka [lnAa Hapi3aHHA Oripkis,
3aBaHTaXyBasIbHy FrOp/o- onAa MOPKBU, BypAKiB, KadaukiB
BUHY. apiéHoro
7] MuUTTA B NOCYAOMUIAHIA Ma- Hapisax-
(O] WWHI He JO3BONAETLCA. HA
- BcraBka [nA watkyBaHHA AONYK,
He moxHa 3aHyptoBaTti B pi-
. ona MOPKBU, TBEPAOrO CUpy
OVHK abo TpuMaTu nig npo-
LaTkyBa-
TOYHOIO BOAOHO. HHEA
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BcraBka [lnAa HatupaHHA kapToni Ha
OnA Te-  rajywku Yn AepyHu; anAa Hatu-
pTA PaHHA (MPYKTIB 1 OBOYIB Ha

canatu

3ayBayeHHs: [1oapi6HioBasIbHI BCTaBKM He
niaxoaaTh, Wo6 APIOHUTM HUMK OyXe TBepi
npoayKTu, AK-0T NapmesaH abo woKonag.
[MoapiGHIOBabHI BCTABKM Ti/TbKM 0OMEXEHO
npuaaTHi, Woo noapiOHOBaTY BOTOKHUCTI
NPOAYKTW, AK-OT Nopel, cenepy abo PEBIHb.

3acTtocyBaHHA AUCKa-TpUMaya 3
noapibHIOBaNbLHUMKU BCTaBKaMU
- Man. ER-FRA

3ayBayeHHA: 3aBepluyiiTe 0OpPOOKY i

CMOPOXKHIONTE NOCYaANHY A0 TOro, AK

NPOAYKTN CAMHYTb HUXHLOTO OOKY ANCKa-

Tpumaua.

Ky6uKopisKa

KyBukopiska nigxoanTs, WoO Hapizatn

KyOuKamMun NpoayKT, Hanpuknaa, Ha

canartu, Cynu i gecepTu:

= OBOUI, HaNpwWKNaa MOpPKBa, KapTonas,
oripku, nomigopu, nepeLb, Lndyna, Oy-
pAak

= OpyKTu, Hanpuknan 6aHanu, adnyka,
rpyLi, 1OAYHMUA, AWHI, KiBi
Anua

= Cup, Hanpvknaa rayaa, em-
MEHTaNbChKNIA

= M’Aka BapeHa koBdaca, Hanpuknag
MopTagena

BKasiBKH

= He 06pobnante ayxe m’akuin ado ayxe
TBEPAMI CUP, HaNpuKnaa mouapeny, de-
Ty abo napmesaH.

= He 06pobnante nepecturni hpykTn i
0BOUYi, 6O BOHU MOXYTb MYCTUTY CiK.

= [lepll HiX Hapi3aTy BapeHi NPOayKTH,
OXOSIOKYNTE X Y XONOANNBHUKY.

Pexkomerpaallia ona 0OCATHEHHA

onTMMasbHUX pe3ybTaTiB:

= M’AaKi NPoAYKTU (Hanpukiad, nosyHuLIO,
BapeHy KapTonsto, Anua) odpobnaiTte pi-
3a/1bHOIO PELLITKOIO 3 BE/IMKMMU
OTBOpPaMMW.

[Mpuknaan 3actocyBaHHA uk

3acTocyBaHHA KyGUKOPI3KK
- Ma. FR1-EH

3ayBarkeHHA: 3aBepluylite 00pooKy i
CMOPOXHIONTE KOHTEMHEP A0 TOro, AK
NPOAYKTN CArHYTb HMKHBLOTO BOKY KyOu-
KOPI3KN.

MNMpuknaau sactocyBaHHA
HeoamiHHO 3BaxkaiTe Ha MakCMMasbHy Ki-
JIbKICTb | uac 0BpoOKK, ykazaHi B Tabamuax.

BaratodyHKuUiHe npunaaaa

3ayBareHHs: [1icna KoXHOro po6oYoro Lu-
Ky AaBanTe npunagy OXonoHyTM A0 KiMHaT-
HOI Temneparypu.

- Man. A

- Ma. ¥

Mpuknaau peuenTis

TicTo ansa xni6a

250 r 6opouwHa

140 mn BOOM

7T LyKpy

7 T MaprapuHy

0,5 r apixoxis

4 r coni

[loTyBaHHA

= BcrasTe 3amillyBanbHWKM ra4vok i niaro-
TyinTe GaratodyHKUiiHe Nnpunanna ao
poboTn.

= [lOMICTITb YCi iIHFpeaieHTn, KpiMm BOAN, Y
KOHTEMNHEP.

= [lepemillanite iHrpeaieHTu Ha Makcu-
MasbHil WBMAKOCTI.

® Yepes Kinbka cekyHa aoganTe Boay
Kpi3b 3aBaHTaXxyBasIbHUI OTBIp.

= OBpo0BiTh yce Ha MakCcuMaslbHIl WBn-
KOCTI.

= MakcumasnbHa TpuBanicTb YBIMKHEHOTO
cTaHy: 1,5 xB

® OgHoyacHO 0BpoBAATN MOXHA MaKCU-
MyM 1-pasoBy KifbKiCTb.

3ayBaMeHHs: [1icna KoxHoro po®oyoro uu-

KNy naBainTe npunagy OxXonoHyTU A0 KiMHaT-

HOI Temneparypu.

Canat «CTOnUYHUNA»

(2 nopuii)

= 150 r MmopTagenu
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uk Ornag unweHHA

3 BapeHi KapTonanHM

2 COJIOHI aB0 MapuHOBaHI OripKK

1 BapeHa MOPKBUHA

75 1 ropouky

Cinb i Nepelb

CanaTHa 3anpaBka

m 1/4 cTakaHuynKa cmeTaHu

= 1/4 6aHOUKN MaoHesy

[‘oTyBaHHA

= BcrasTe KyGUKOpIsKy i1 niaroTyiite Gara-
TohyHKLiHe npunanna 4o podoTu.

= BapeHi, ane BXe OXONOMKEHI KapTonto,
MOPKBY, MOpPTaAesny I OripKn HapiXTe Ky-
61KamMm Ha MakCUMasbHii LWBMAKOCTI.

® YCiiHrpeaieHTn, nopisaHi kybrkamu,

nepemiwarite B canaTtHii MUCLi 3 rOpo-

LLIKOM.

[MoconiTb i MONEepUiTh HA CMaK.

3anpaBTe CMETaHO i ManoHe30M.

Ornan YuLLeHHA

YnctbTe OKpeMi geTani, AK yKasaHo B Ta-
énuui.

- Mas. 8
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Be3onacHocTb

= BHUMAaTENbHO NpoYMTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.
Ucnonb3ynte NpMHAANEXHOCTHU TONBKO:

= C norpy»Heim 6neHaepom MSM4B..., MSM6M....

ZANA JOMNOSHUTENbHbBIX NPUKNAAHBLIX 33424, ONUCaHHbIX B 3TOW

MHCTPYKUHUMN.

BesonacHoctb ru

» He Tporaite nessuaA rofbiMu pyKamu.

» CobntoaaTb OCTOPOXHOCTb NpK 0BpaLLeHUU C OCTPLIMU PEXKYLLUMU
HOXXaMMu, a TaKXXe BO BPEMHA ONMOPOXKHEHUA EMKOCTH U NMPU OUYUCTKE.
» He TporaiTte ocTpble HOXM U KPOMKM FofbIMU PyKamMu.

> BpaTb M3MenbunTeNbHbIE BCTABKM UM PEXXYLLYIO PELLETKY MOYXKHO

TONbKO 3a Kpaw.

» He onycKkanTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJI.

» I1nA noATankMBaHUA UHrpeaMeHTOB UCMOSb3yMTe TONBbKO TONKaTENb.
> [NprMHaaNEeXxHOCTU MOXHO YCTaHaBIMBaTb U CHUMATb TONbKO Nnocne
OCTaHOBKM Np1BOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa oT CeTy.
[MprHaANEeXXHOCTU MOXXHO UCMNOMb30BaTb TOSIbKO B NOSIHOCTLIO CO-

6paHHOM BUAeE.

Hwu B koem crnyyae He Ucnonb3yiTe MHOTOQYHKUMOHANBHYO NPUHAA-
NeXXHOCTb 6e3 yCTaHOBIEHHOIO U 3aPUKCUPOBAHHOIO peayKTopa.
Mpu nepepaboTKe ropAYUX NPOAYKTOB creayeT cobnoaaTb OCTOPOXK-

HOCTb.

> [Mpu 3an1MBaHWK B KyXOHHbIA KOMOaWH ropAYnX XUAKOCTEN cneayeTt
cobntoaTb OCTOPOXKHOCTb, TaK Kak Hapy»Ky MOXKET BblpBaTbCA nap.

> 3anpeu.leHo BCTaB/IATbL NOCTOPOHHNE

MNpenoTrBpalleHne MaTepuanbHO-
npeamMeTbl, Hanpumep, NONOBHUK UK

ro ywep6a

>

Kareropuuecku 3anpeluaetca norpy>karb
peayKTop B XMAKOCTU U MblTb MOA NPO-
TOYHOW BOAOW MISIM B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LLKHe.

Kareropuuecku 3anpelleHo HarpesaTb
EMKOCTb MHOro®YHKLMOHaNIbHON NpUHaa-
NEXXHOCTU B MUKPOBOJIHOBOW NeYu Uiu B
JYyXOBOM LUKady.

EAL

HOX, B EMKOCTb WS B 3arpy304HbIi
CTBOS.

He HapaBnusawnTe Ha TONKaTeb CAULLKOM
CUIbHO.

He norpy»xaite HoxKy 6neHaepa B
MHOTrOQYHKLMOHaNbHbIA KOHTEHHEP.
MONHOCTBLIO M CO CRBILLMMBIM LLENUYKOM
3apUKCUpy#Te OCHOBHOM 610K Ha Npubo-

pe.

O630p
- Puc. K1

67



ru MHOFO(DyH KUMOHanbHaA NnpuHaanexxHoCTb

MHorogdyHKUMOHaNbHaA NpUHaA- CumBonbl

NIEYHOCTL CumBon OnucaHue
KoHTeiHep -

" He onyckante pyku B 3arpy-
YHUBepCarbHbIi HOX 30UHbLIN CTBOM.
Pe‘,quTOp ANA MHOTOQYHKUMOHAL- A He roautca anAa mMbiTbA B No-

HOW MPUHAANEIKHOCTH @N o

N CyZAOMOEYHON MaLLUHE.
Tonkatenb -
- He norpy»kaiite B »XMAKOCTH
MecunbHble HacaaKu W He AepXkuTe noa cTpyen
I Ouck-aep)katenb AnA M3Menbyu- BOAbI.

TE/bHbIX BCTABOK ﬁ(_) ﬁ YcTaHoBuTE peayKTop Ha
BcraBka Ana KpynHow pesku' v KOHTENHEP U 3adUKCUpy#HTe.
[}  BcraBka anA Menkoi pesku' a(__) BcTaBbTe OCHOBY B peayKTop
[E]  BcrasKa ANA LUMHKOBKM!' 1 3apukcupymte.
Bcraska-Tepka' YHUBepcanbHbIM HOX / MecUnb-
OcHoBa HaA HacagkKa
PejxyLLan pelueTka — MenKan YHuBepcanbHbl HOX NPUroAeH AnA U3Menb-

(9 Mm)' UEHWA TaKUX MPOAYKTOB, KaK MACO, TBEPAbIi

ChIp, YK, YECHOK, PPYKThI, OBOLLIM, MUHAAb
Pe>+(yu.|a1lﬂ peLleTka — KpynHas u Apyrve opexu. MecunbHas HacaaKka npu-

(13 mm) roiHa AnA 3amelumBaHua HeBoNbLIOro KOMu-
JNCK-HOX yecTBa TecTa.

MpucnocobneHune AN YACTKM pe- HUcnonb3oBaHue

KyLLEW peLLeTku

' B 3aBUCMMOCTH OT MOZENN

3ameTKa: Ecnv ogHa us coctaBnAlOLLIMX He
BXO/ZIMT B KOMMNEKT NOCTaBKU, €e MOXKHO 3a-
KasaTb B CEPBUCHOW cny»be.

MHoro¢pyHKUMOHanbHaA NpuHaa-

NNeXXHOCTb

MHorodyHKLMOHaNbHaA NPUHAANEXHOCTb
npurogHa AnA 3saMeLLnBaHuA, Hape3Ku
M LUIMHKOBKM NPOAYKTOB.

MpumeyaHua

= [epea nepepaboTKoi HYXXHO yAaNUTb 13
NPOAYKTOB TBEPAbIE KOMMOHEHTLI, HanpK-
Mep XPALLIK, KOCTHU, CYXOXUIUA UITN KO-
CTOYKM DPYKTOB.

= MHOrogyHKUMOHaNbHaA NPUHAANIEXHOCTb
He NoAXoAUT ANA U3MeSIbYEHUA OYeHb
TBEPAbIX NPOAYKTOB, TAKUX KaK KodenHble
3epHa, MyCKaTHble Opexu unu peabka, a
TaKk)Ke 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB.
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yHUBEpPCanbHOro HoXa unu
MEeCHUJIbHOW HacaaKH!

- Puc.A-EA

3ameTKa: Ecnu npu yctaHoBKe peayKkTopa
nmeetT mecTto TyFOVI Xo4, cneayet HEMHOro

MOBEPHYTb TPEXIIONACTHYIO MYdTY C HUXKHEN
CTOPOHbI HACAAKM U NMOBTOPHTL MOMbITKY.

AUcCK-aepxaTenb C U3SMeSbUYK-

TeJibHbIMU BCTaBKaMH

Juck-aeprkatenb ¢ U3MenbYuTEeNIbHbIMU
BCTaBKaMu NPUroeH AnA HapesKu, LLIMHKOB-
KW U HaTMPaHWUA TaK1X NPOAYKTOB, KaK 0BO-
LK, GPYKThI U ChIP.

0630p U3MenbUMTENbHBIX
BCTaBOK

BcraBka [InA HapesaHwAa orypuos, Mop-
ansa KOBMU, KapTodpena

KpYMnHOM

pesku




BcraBka [lnA HapesaHuA orypuos, MOp-
ONA Men- KOBW, CBEKJIbI, LYKUHU

KOV pes-

KK

BctaBka  [n1A LUMHKOBKM ABMNOK, MOPKO-

ONA LWKMH-  BW, cbipa

KOBKM

BcraBka- [nA HaTupaHuA kapTodensa Ha

Tepka APaHWKK 1 KapTopenbHble ona-

[ibW, CbIpbIX GPYKTOB M OBOLLEW
Ha canartbl

3ameTKa: M3amenbuntenbHble BCTABKU HE
NPWUroAHbl ANA USMeNbYEHUA OUEHb TBEPAbIX
NPOAYKTOB, HANPUMepP NapMesaHa Uiu LLo-
Konaza.

MamenbunTenbHble BCTaBKM OrpaHUyeHHo
NPWUroAHbl ANA U3MEeNIbYEHUA BONIOKHUCTbIX
NPOAYKTOB, TAKMUX KaK NyK-nopew, cenbe-
pew U1 peBeHb.

Ucnonb3oBaHUe AUCKa-
Aepxatenac
U3MenbuyuTeNbHbIMU BCTaBKaMH
- Puc. FR - PR

3ameTKa: 3aBepLunTL 00PabOTKY 1 OMOPOIK-
HWTb KOHTEMHEpP cneayeT A0 TOro, Kak nepe-
pabaTtbiBaeMble NPOAYKTbl LZOCTUTHYT HUXK-
Hel CTOPOHbI ANCKa-AepyKaTena.

Hacagka ana Hape3ku Kybukamu

Orta HacazKa NoAX0AUT ANiA HapesKu

NPOAYKTOB KyOVKamu, Hanpumep, Ha

canarbl, Cynbl U AecepThl.

= OBoOLUM, HaNpUMep MOPKOBb, KapToperb,
orypuel, NTOMUAOPSI, ClaZKWii Neped, pen-
yarblii NyK, cBekna

= DpyKTbI, HaNpUMep 6aHaHbl, ABNOKH, rpy-
LUK, KNYBHKUKA, IbIHU, KUBK
Anua
Cblp, Hanpumep raysa, aMMeHTanbCKui
Msarkana BapeHana konbaca, Hanpumep
MopTazenna

MpumeyaHua

= He oBpabatbiBaiiTe 04eHb MATKWIA UK
oYeHb TBEPAbIN ChIp (Hanpumep, MoLa-
penny, GeTy, napMesaH).

= He oBpabartbiBaiiTe nepecnenbie GPyKTbl
M OBOLLK, TaK KaK OHU MOTYT NYCTUTb COK.

anMepr MCMOoNb30BaHUA U

u I'Ipe>+(ae 4YeM HapesaTb BapeHble NPpoAYyK-
Thl, OXNaXKAanTe UX B XONOAWUNbHUKE.

PekomeHaauma anA nonyyeHua

onTUMasbHbIX Pe3ynbTaToB:

= MArkue NnpoayKTbl (HAaNpUMep, KNyOHHUKy,
BapeHbIi KapToderb, AlLa) Hy>KHO obpa-
BaTbiBaTh KPYMHOW pexxyLLen peLLeTKo.

Ucnonb3oBaHWe HacagKu ANA
Hape3Ku Kybukamu
- Puc. P91 - IR

3ameTKa: 3aBeplunTb 06pabOTKy Y OMOPOIK-
HUTb KOHTEWHep crielyeT 10 TOro, Kak nepe-
pabatbiBaeMble NPOAYKTbI AOCTUTHYT HUXK-
HeW CTOPOHbI HACaAKM ANA Hape3Kkn KyBuka-
MMU.

Mpumepbl MCNoONb30BaHUA

Crporo cobntoaaiTe ykasaHHoe B Tabnuuax
MaKCcHUManbHOEe KOMMUYECTBO MHIPEANEHTOB U
BpemMA nepepadoTKu.

MHoro¢pyHKUMOHanbLHanA Npu-
HaanexHocTb

3amertka: Mocne Kaxaoro padoyero UMkna
HY)XHO iaBaTb NPUOOPY OCThITh 40 KOMHAT-
HOM Temnepartypbl.

- Pyc. A
- Puc. il

Mpumepsbl peuenToB

TecTo ana xneba

= 250 r MyK#u

= 140 mn BoAbl

7 r caxapa

7 r MaprapuHa

0,5 r Apoxoxen

4rconu

MNpurotosnexune

= YCTaHOBWTb MECUMNbHYHO HacafKy 1 npu-
rOTOBUTb MHOTOGYHKLMOHANBbHYHO NpK-
HaANIEXKHOCTb K UCMOMIb30BAHUIO.

= [loMeCTUTb B KOHTEMHEP BCE UHIPeaAneH-
Tbl, KPOME BOAbI.

= [lepemeluarb MHIPEANEHTbI HA MaKCH-
MaJibHOM CKOPOCTH.

® Yepes HeCKONbKO CEeKyHA AoBaBUTb BOAY
B 3arpy3o4Hoe oTBepcTHe.
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ru O630p YNACTKM

= [epepaboTatb BCe Ha MaKCUManbHOW
CKOPOCTH.

= MakcumarnbHoe BpeMaA BKIIOYEHHA:
1,5 MuUHYT

= OHOBPEMEHHO MOXXHO NepepabdaTbiBatb
MaKCUMyM 1-KpaTHoe KOM4ecTBo.

3ameTKa: Mocne Kaxzoro padouero umkna
HY>XHO AaBarTb NPMBOPY OCThITb 1O KOMHAT-
HOM TemnepaTypbl.

Canat «CTONUYHBIN»

(Ha 2 yenosek)

150 r mopTagensbl

3 BapeHble kapTodenuHbl

2 coneHbIX MK MapUMHOBaHHbIX orypua

1 BapeHaA MOPKOBb

75 r ropoLuKa, Mesikoro

conb v nepeL

CanatHan 3anpaBka

= 1/4 cTakaH4yMKa CMeTaHsbl

= 1/4 6aHOYKM MaroHe3a

MpurotoBnexue

= YCTaHOBWUTb HacaAKy ANA Hape3KH Ky-
6MKamMM 1 NPUroTOBUTL MHOTOpYHKLMO-
HanbHYH NPUHAANEXHOCTb K UCMONb30-
BaHMI0.

= BapeHhbli, HO y)Ke OXNTaXXAEHHbIN KapTo-
denb, MOPKOBb, MopTaAeny 1 orypubl
HapesaTb Ky6uKamMu Ha MaKkCUManbHOM
CKOPOCTH.

= Bce HapesaHHble KyGUKaMK UHTPEANUEHTI
CNOXXUTb B MUCKY ANIA canara v cMmeLlatb
C FOPOLLKOM.
[MoconuTb 1 nonepunTb MO BKyCY.
3anpaBuTb CMETaHOM U MarloHE30M.

0630p UMCTKU

OtaenbHble AeTanu YACTATCA CornacHo Ta-
6nuue.
- Puc. IR
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair 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 directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 DO A United Kingdom
8001273118 (021128)

de, en, fr,it, nl,da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar
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