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de Sicherheit

Sicherheit

® [ esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.
m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einem Stabmixer MSM6... / MS6....
= fir Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

vy

Nie die Klingen mit bloBen Handen berthren.
Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim

Leeren des Behalters und beim Reinigen.

v

v

wenden.

Sachschaden vermeiden

» Nie die Getriebeaufsatze in Flissigkeiten
tauchen und nie in der Splilmaschine rei-
nigen.

» Nie den Behélter des Zerkleinerers in
der Mikrowelle oder im Backofen ver-
wenden.

» Nie den MixfuB oder den Schneebesen
im Behalter des Zerkleinerers verwen-
den.

» Das Grundgeréat hérbar und vollstandig
am Zubehor einrasten.

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

Ubersicht

!
>
I~
S
=

Universalzerkleinerer L'

Universalzerkleinerer XL

Schneebesen'’

Stampferaufsatz ,ProPuree*’
Behalter L
Universalmesser L

Eis-Crush-Messer!

>Nl Toffoff= (1>

Getriebeaufsatz flir den Universalzer-
kleinerer

' Je nach Modell
10

Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.
Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-

Behalter XL
A Universalmesser XL

Getriebeaufsatz flir den Schneebesen

8| Getriebeaufsatz flir den Stampferauf-
satz

El Stampfer-Paddel (abnehmbar)

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

Universalzerkleinerer

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Lebensmitteln, z. B. Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Knoblauch, Obst, Ge-
muse, Krauter, Nisse oder Mandeln.

Hinweise

= Der Universalzerkleinerer ist nicht geeig-
net zum Zerkleinern von sehr harten Le-
bensmitteln, z. B. Kaffeebohnen, Muskat-
nlssen, Rettich oder gefrorenen Lebens-
mittel.

= Ejswirfel nur mit dem Eis-Crush-Messer
verarbeiten.

Universalzerkleinerer verwenden
—Abb. A - il
Schneebesen

Der Schneebesen ist geeignet zum Auf-
schlagen von Schlagsahne, Eischnee oder




Milchschaum und zur Zubereitung von Sau-
cen oder Desserts.

Empfehlungen flr optimale Ergebnisse:

= Sahne mit min. 30 % Fettgehalt und
4-8 °C verwenden

= Milch mit hohem Proteingehalt und max.
8 °C verwenden

® Sahne oder Eischnee in einem weiten
GefaB aufschlagen

Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden, den
Schneebesen in tiefen Behaltern verwen-
den.

Schneebesen verwenden
meal2ed 12 B 19|
Stampferaufsatz ,,ProPuree*

Der Stampferaufsatz ist geeignet zur Zube-
reitung von Pirees aus gekochten Kartof-
feln, Erbsen, Friichten oder Lebensmitteln
ahnlicher Konsistenz.

Hinweise

= Keine harten Zutaten verarbeiten.

= Bevor Sie die Lebensmittel in einem
Kochtopf verarbeiten, nehmen Sie den
Topf von der Kochstelle.

» Den Stampferaufsatz nicht auf harte Kan-
ten (z. B. Topf, Schissel) schlagen.

Stampferaufsatz verwenden

—Abb. - E3
Kartoffelbrei

= 1 kg gekochte Kartoffeln

= (0,151 warme Milch

= 50 g weiche Butter

= Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung

» Die Zutaten in ein geeignetes GefaB ge-
ben und mit dem Stampferaufsatz ca.
1 Minute verarbeiten.

= Zum Abschluss mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Anwendungsbeispiele

Die Angaben und Werte in der Tabelle be-
achten.
— Abb.

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung
— Abb. 8

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Stampferaufsatz ,,ProPuree” de

Kuchen

Zutaten

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene Walnisse

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Zubereitung

= Die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

= Das Eigelb mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die weiche Butter und die zu-
bereitete Honig-Apfel-Mischung hinzu-
geben.

= Die Ubrigen Zutaten in einer separaten
Schiissel mischen, zu den feuchten Zuta-
ten geben und unterrihren.

= Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.

= Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm) mit
Backpapier auslegen und die vorbereite-
te Kuchen-Mischung einfillen.

= Den Apfel schélen, in Scheiben schnei-
den und auf dem Kuchen verteilen.

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

Reinigungsiibersicht

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

—Abb. EE1
Stampferaufsatz reinigen

Zur besonders grundlichen Reinigung das
Stampfer-Paddel abnehmen.

malll 30 B 33
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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.
= Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MSM6... / MS6....
m for applications described in these instructions.

vy

container and during cleaning.

v

Never touch the edges of the blades with bare hands.
Care should be taken when handling sharp blades, emptying the

Only attach and remove accessories once the drive has stopped

and the appliance has been unplugged.
» Only use the accessories once fully assembled.

Avoiding material damage

» Never immerse the gear attachments in
liquids and do not clean in the dish-
washer.

» Never use the chopper container in the
microwave or oven.

» Never use the blender foot or the whisk
in the chopper container.

» Fully lock the main unit on the accessory
with a click.

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

Overview
—Fig. Hi

Chopper L'

IE1 Chopper XL’

Whisk '

"ProPuree" masher attachment'

Container L

Universal blade L

Ice crusher blade'

Gear attachment for the chopper

Container XL

Universal blade XL

Sl Si-olio

Gear attachment for the whisk

' Depending on the model
12

8| Gear attachment for the masher attach-
ment

] Masher paddle (detachable)

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

Chopper

The chopper is suitable for cutting up food,
e.g. meat, hard cheese, onions, garlic, fruit,
vegetables, herbs, nuts or almonds.

Notes

= The chopper is not suitable for cutting up
very hard ingredients, e.g. coffee beans,
nutmegs, radishes or frozen food.

= Only process ice cubes with the ice
crusher blade.

Using the chopper
— Fig. A - EEN
Whisk

The whisk is suitable for whipping cream,
beating egg whites or milk froth and for
making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

= Use cream with a minimum fat content of
30% and a temperature of 4-8 °C

= Use milk with a high protein content and
a temperature of max. 8 °C

= \Whip cream or beat egg whites in a wide
jug




Note: To prevent splashing, use deep con-
tainers with the whisk.

Using the whisk
dael 12 B 19 |
"ProPuree' masher attachment

The masher attachment is suitable for pre-
paring purées from boiled potatoes, peas,
fruit or foods with a similar consistency.

Notes

= Do not process hard ingredients.

= Before processing the food in a pan,
take the pan off the heat.

= Do not strike the masher attachment
against hard edges (e.g. pots, bowls).

Using the masher attachment
- Fig. B4 - E3
Mashed potatoes

= 1 kg boiled potatoes

= 0.15]warm milk

= 50 g soft butter

= Salt, pepper and nutmeg

Preparation

= Add the ingredients to a suitable jug and
process with the masher attachment for
approx. 1 minute.

= | astly, season to taste with salt, pepper
and nutmeg.

Application examples

Observe the information and values in the
table.

—Fig.

Honey cake with apples

Honey-apple mixture
— Fig. B4

Cakes

Ingredients

3 eggs

60 g butter

100 g plain white flour

60 g ground walnuts

1 tsp cinnamon

2 tbsp vanilla sugar

1 tsp baking powder

1 apple

Preparation

= Separate the eggs and whisk the egg
whites until stiff.

Printed on 100% recycled paper

"ProPuree" masher attachment en

= Beat the egg yolk with the sugar until
light and fluffy. Add the soft butter and
the prepared honey-apple mixture.

= Mix the rest of the ingredients in a separ-
ate bowl, add to the moist ingredients
and stirin.

= Carefully fold in the beaten egg whites
with a spatula.

= |ine arectangular loaf tin (35 x 11 cm)
with greaseproof paper and add the pre-
pared cake mixture.

= Peel the apple, cut into slices and ar-
range on the cake.

= Preheat the oven to 180 °C and bake
the cake for 30 minutes.

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

— Fig. B
Cleaning the masher attachment

Remove the masher paddle to ensure es-
pecially thorough cleaning.

- rig. El- E&
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fr Sécurité

Sécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de 'appareil de base.

Utilisez uniguement I'accessoire :

® gvec un mixeur plongeant MSM6... / MS6....
m pour les utilisations décrites dans cette notice.

vy

du bol ainsi que du nettoyage.

v

Ne jamais toucher le tranchant des lames a mains nues.
Prudence lors du maniement de lames tranchantes, du vidage

Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-

lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

v

ser.
Prévenir les dégats matériels

» Ne jamais plonger les couvercles démul-
tiplicateurs dans des liquides ou les net-
toyer au lave-vaisselle.

» Ne jamais mettre le hachoir au micro-
ondes ou au four.

» Ne jamais utiliser le pied mixeur ou le
fouet dans le récipient du hachoir.

» Enclenchez lI‘appareil de base compléte-

ment et de maniere audible sur I‘acces-

soire.

Retirer les parties dures des aliments

avant le traitement, p. ex. cartilages, 0s,

tendons ou noyaux de fruits.

Apercu
—Fig. A

v

Broyeur universel L

Broyeur universel XL

Fouet'

Accessoire presse-purée « ProPuree » '

Récipient L

Lame universelle L

Lame a broyer les glagons'

Couvercle démultiplicateur du mini-ha-
choir

o/l > RS- oloffe(>

Récipient XL

" Selon le modéle
14

Toujours assembler compléetement I'accessoire avant de I'utili-

A Lame universelle XL

Couvercle démultiplicateur du fouet

Couvercle démultiplicateur pour l‘ac-
cessoire presse-purée

R Pale du presse-purée (amovible)

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

Mini-hachoir

Le mini-hachoir convient pour broyer les ali-
ments suivants : viande, fromage a pate
dure, oignons, ail, fruits, Iégumes, herbes
aromatigues, noix ou amandes.

Remarques

= | e mini-hachoir ne convient pas pour
broyer les aliments trés durs, p. ex. les
grains de café, la noix de muscade, le
raifort et les aliments surgelés.

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

Utiliser le mini-hachoir
—Fig. A -
Fouet

Le fouet convient pour monter la créeme
chantilly, battre les blancs d’ceuf en neige,
faire mousser le lait et préparer des sauces
et desserts.



Recommandations pour des résultats opti-

maux :

= Utiliser de la créeme avec au moins 30 %
de matieres grasses et réfrigérée a
4-8 °C

= Utiliser du lait a haute teneur en pro-
téines et a une température maximale de
8°C

= Fouetter la créeme ou le blanc d‘ceuf
dans un grand bol

Remarque : Pour éviter les éclaboussures,
utiliser le fouet dans des récipients pro-
fonds.

Utiliser le fouet

- Fig. KA -KE1

Accessoire presse-purée
« ProPuree »

L‘accessoire presse-purée convient pour la
préparation de purées de pommes de terre,
de petits pois, de coulis de fruits ou d‘ali-
ments de consistance similaire.

Remarques

= Ne pas traiter d‘aliments durs.

= Avant de mettre les aliments dans une
casserole, retirez la casserole du foyer.

= Ne pas cogner I'accessoire presse-pu-
rée contre des arétes dures comme le
rebord des casseroles ou des saladiers.

Utiliser I‘accessoire presse-purée
—Fig. Bl - E3
Purée de pommes de terre

= 1 kg de pommes de terre cuites

= (0,151 de lait chaud

= 50 g de beurre mou

m Sel, poivre et noix de muscade

Préparation

® Mettre les ingrédients dans un récipient
approprié, puis les réduire en purée
avec l'accessoire presse-purée pendant
1 minute environ.

® Pour finir, assaisonner avec du sel, du
poivre et de la noix de muscade.

Exemples d’utilisations

Respecter les indications et valeurs figurant
dans le tableau.

—Fig.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Accessoire presse-purée « ProPuree » fr
Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme
— Fig. &

Gateau

Ingrédients

3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine de blé (type 405)

60 g de noix en poudre

1c.ac.decannelle

2 c. a s. de sucre vanillé

1 c. ac. de levure chimigue

1 pomme

Préparation

= Séparer le blanc du jaune des ceufs et
battre les blancs en neige.

= Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre
pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter le beurre mou et le mélange
miel-pomme déja préparé.

= Mélanger les ingrédients restants dans
un saladier séparé, ajouter aux ingré-
dients humides et bien mélanger.

= |ncorporer délicatement les blancs
d’ceufs battus a I'aide d’une spatule.

= Tapisser un moule a cake (35x 11 cm)
de papier de cuisson et y verser la pate
préparée.

= Eplucher la pomme, la couper en
tranches et répartir les tranches sur le
gateau.

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

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig. &1
Nettoyer I‘accessoire presse-purée

Pour un nettoyage minutieux, retirer la pale
du presse-purée.

- Fig. K - EA
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
= Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un mixer ad immersione MSM6... / MS6....
m per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

vy

Non toccare mai le lame a mani nude.
Prestare attenzione durante I'afferramento di lame appuntite, lo

svuotamento del contenitore e la pulizia.

v

apparecchio scollegato.

v

gio.
Prevenzione di danni materiali

» Non immergere mai gli innesti per corpo
motore in liquidi né lavarli in lavastovi-
glie.

» Mai usare il contenitore del tritatutto nel
forno a microonde o nel forno.

» Mai usare il piede frullatore o la frusta
per montare nel contenitore del tritatutto.

» Innestare in modo udibile e completo

I'apparecchio base all'accessorio.

Rimuovere le parti dure degli alimenti pri-

ma della lavorazione, ad es. cartilagini,

0ssa, tendini o noccioli della frutta.

Panoramica

—Fig. K

Mini tritatutto L
Mini tritatutto XL
Frusta per montare

v

Schiacciapatate "ProPuree"’

Contenitore L
Lama universale L
Lama tritaghiaccio’

Coperchio con innesto per corpo mo-
tore per mini tritatutto

2 Contenitore XL
A Lama universale XL

>~ IS oflofi]l>)

' A seconda del modello
16

Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed

Utilizzare 'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-

Innesto per corpo motore per frusta
per montare

Innesto per corpo motore per lo
schiacciapatate

[} Spatola schiacciapatate (rimovibile)

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

Mini tritatutto

[l mini tritatutto € adatto per sminuzzare ali-
menti, quali ad es. carne, formaggio stagio-
nato, cipolle, aglio, frutta, verdura, erbe aro-
matiche, noci o mandorle.

Note

= || mini tritatutto non & adatto per sminuz-
zare alimenti molto duri, ad es. chicchi di
caffe, noce moscata, rafano o alimenti
surgelati.

= | avorare i cubetti di ghiaccio solo con la
lama rompighiaccio.

Utilizzo del mini tritatutto
— Fig. 1 - Kl
Frusta per montare

La frusta per montare & adatta per montare
panna, albumi d'uovo a neve o schiuma del
latte e per la preparazione di salse o des-
sert.



Suggerimenti per risultati ottimali:

® Utilizzare panna con min. 30% di grasso
ea4-8°C

= Utilizzare latte con elevato contenuto di
proteine e a max 8 °C

= Montare la panna o gli albumi in un reci-
piente largo

Nota: Per prevenire schizzi, utilizzare la fru-
sta in contenitori profondi.

Utilizzo della frusta per montare
—Fig. IA - K&
Schiacciapatate "ProPuree"

Lo schiacciapatate & adatto per preparare
puré con patate, piselli, frutta cotti o alimen-
ti di consistenza simile.

Note

= Non lavorare ingredienti duri.

= Prima di lavorare gli alimenti in una pen-
tola, spostarla dalla zona di cottura.

= Non sbattere lo schiacciapatate su bordi
duri (ad. es. pentola, ciotola).

Utilizzo dello schiacciapatate
- Fig. B4 - E3
Pureé di patate

= 1 kg di patate bollite

= (0,151 di latte caldo

= 50 g di burro morbido

® Sale, pepe e noce moscata

Preparazione

= Mettere gli ingredienti in un recipiente
adatto e lavorarli per ca. 1 minuto con lo
schiacciapatate.

= |nfine aggiungere sale, pepe e noce mo-
scata.

Esempi d’impiego

Rispettare le indicazioni e i dati nella tabel-
la.

— Fig.
Torta al miele con le mele
Miscela di miele e mele

- Fig. B3
Torta

Ingredienti

= 3 uova

60 g di burro

100 g di farina bianca (tipo 00)
60 g di noci tritate

Stampato su carta riciclata al 100%

Schiacciapatate "ProPuree" it

1 cucchiaino di cannella

2 cucchiai di zucchero vanigliato

1 cucchiaino di lievito in polvere

1 mela

Preparazione

® Separare i tuorli dagli aloumi e montare
questi ultimi a neve.

= Sbattere i tuorli con lo zucchero fino a ot-
tenere un composto spumoso. Aggiun-
gere il burro morbido e la miscela di
miele e mele preparata.

= Mescolare gli altri ingredienti in una cio-
tola separata, aggiungerli agli ingredienti
umidi e incorporare.

= |ncorporare con delicatezza gli albumi a
neve con una spatola.

= Rivestire uno stampo da plumcake (35 x
11 cm) di carta forno e versare la misce-
la preparata.

= Sbucciare la mela, tagliarla a fette e di-
stribuirla sulla torta.

= Preriscaldare il forno a 180 °C e far cuo-

cere la torta per 30 minuti.

Panoramica per la pulizia

Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

- Fig. &}

Lavaggio dello schiacciapatate

Per una pulizia particolarmente accurata &
possibile rimuovere la spatola schiacciapa-
tate.

- Fig. - E-
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.
= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een staafmixer MSM6... / MS6....
® voor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-

schreven.

vy

Nooit de lemmeten met blote handen aanraken.
Wees voorzichtig bij het hanteren van scherpe snijmessen, het

leegmaken van het reservoir en het reinigen.

v

Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het

stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

v

bruiken.

Materiéle schade voorkomen

» De aandrijfhulpstukken nooit in vloeistof-
fen dompelen en nooit in de vaatwasser
reinigen.

» Nooit het reservoir van de fijnmaker in de

magnetron of bakoven gebruiken.

» Nooit de mixervoet of de garde in het re-
servoir van de fijnmaker gebruiken.

» Het basisapparaat hoorbaar en volledig
aan het toebehoren vastklikken.

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

Overzicht

!
I
g
=

Universele fijnsnijder L'

Universele fijnsnijder XL

Garde'

Stamperopzetstuk "ProPuree"!

Reservoir L

Universeel mes L

l[Jscrushmes'

> Hl IS Ioffofl= (1>

Aandrijvingsopzetstuk voor de univer-
sele fijnsnijder

' Afhankelijk van het model
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Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand ge-

Reservoir XL

A Universeel mes XL

Aandrijvingsopzetstuk voor de garde

Aandrijvingsopzetstuk voor het stam-
peropzetstuk

El Stamperpaddle (afneembaar)

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

Universele fijnsnijder

De universele fijnsnijder is geschikt voor

het fijnmaken van levensmiddelen, bijv.

vlees, harde kaas, uien, knoflook, fruit,

groente, kruiden, noten of amandelen.

Opmerkingen

= De universele fijnsnijder is niet geschikt
voor het verkleinen van zeer harde le-
vensmiddelen, zoals koffiebonen, mus-
kaatnoten, rammenas of bevroren le-
vensmiddelen.

= |Jsblokjes alleen met het ijscrushmes
verwerken.

Universele fijnsnijder gebruiken

~Fig. & -l



Garde

De garde is geschikt voor het kloppen van
slagroom, eiwit of melkschuim en voor het
bereiden van sauzen of desserts.

Aanbevelingen voor optimale resultaten:

= Room met een vetgehalte van min. 30%
en een temperatuur van 4-8 °C gebrui-
ken

= Melk met een hoog proteinegehalte en
een temperatuur van max. 8 °C gebrui-
ken

= Room of eiwit opkloppen in een grote
kom

Opmerking: De garde in diepe reservoirs
gebruiken om spatten te voorkomen.

Garde gebruiken
~fio. KA -
Stamperopzetstuk "ProPuree"

Het stamperopzetstuk is geschikt voor de

bereiding van aardappel-, erwten- en vruch-

tenpurees of purees van levensmiddelen

met gelijkaardige consistentie.

Opmerkingen

= Geen harde ingrediénten verwerken.

= De kookpan van de kookplaat nemen
voordat u de levensmiddelen in de pan
verwerkt.

= Het stamperopzetstuk niet tegen harde
randen (bijv. pan, schotel) slaan.

Stamperopzetstuk gebruiken
—Fig. B - E3
Aardappelpuree

= 1 kg gekookte aardappels

= (0,151 warme melk

= 50 g zachte boter

= Zout, peper en nootmuskaat

Bereiding

= De ingrediénten in een geschikte kom
doen en ca. 1 minuut verwerken met het
stamperopzetstuk.

= Tot slot op smaak brengen met zout, pe-
ter en nootmuskaat.

Toepassingsvoorbeelden

De gegevens en waarden in de tabel in
acht nemen.

—Fig.

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Garde nl
Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling
—Fig. B

Gebak

Ingrediénten:

3 eieren

60 g boter

100 g witte bloem (type 405)

60 g gemalen walnoten

11l kaneel

2 el vanillesuiker

1 1l bakpoeder

1 appel

Bereiding

= Splits de eieren en klop het eiwit stijf.

= Klop het eigeel met de suiker tot schuim.
Voeg de zachte boter en het bereide ho-
ning-appelmengsel toe.

= Meng de overige ingrediénten in een
aparte kom, voeg ze toe aan de vochtige
ingrediénten en roer ze erdoor.

= Roer het geklopte eiwit er voorzichtig
met een spatel door.

= Bekleed een rechthoekige cakevorm
(35x 11 cm) met bakpapier en doe het
voorbereide cakemengsel erin.

= Schil de appel, snijd hem in plakjes en
verdeel hem over de cake.

= Verwarm de bakoven voor op 180 °C en
bak de cake 30 minuten.

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig. E&1
Stamperopzetstuk reinigen

Voor een bijzonder grondige reiniging kan
de stamperpaddle worden afgenomen.

- Fig. - E-
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | xes denne vejledning omhyggeligt igennem.
® | &es vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:
= med en stavblender MSM6... / MS6....
m til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

» Bergr aldrig knivklingerne med de bare fingre.

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

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

» Tilbehgr méa kun benyttes, nar det er helt samlet.

Forhindring af materielle Kl Drevpasats til stamperpasats
skader El Stamper-paddel (aftagelig)

» Dyp aldrig drevpésatserne i veeske, og Bemaerk: Hvis en del ikke er med leverin-
renger dem aldrig i opvaskemaskinen. gen, kan den bestilles via kundeservice.
» Anvend aldrig hakkerens beholder i mi- Minihakker

krobglgeovnen eller i ovnen. o _ .
» Anvend aldrig blenderfoden eller piskeri- Minihakkeren er egnet til at smahakke fede-

set i hakkerens beholder. varer, f.eks. kad, hard ost, lag, hvidlag,
» Motorenheden skal g& herbart og fuld- frugt, grant, krydderurter, ngdder og mand-
staendigt i indgreb i tilbehgret. ler.

» Fjerne harde bestanddele af fedevarer, Bemaerkninger
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i m Minihakkeren er ikke egnet til at smahak-
stenfrugt, far forarbejdningen. ke meget harde fgdevarer, f.eks. kaf-
febgnner, muskatngdder, peberrod eller

Oyer3|gt frosne fgdevarer.
— Fig. |l = Forarbejd kun isterninger med Ice-Crush-
Minihakker L' kniven.
I Minihakker XL Anvendelse af minihakkeren
Piskeris ' ~ Fig. B - Kill
31 Stamperpasats ,ProPuree”’ Piskeris
Beholder L Piskeriset er egnet til at piske fladeskum,
Universalkniv L zggehvider eller meelkeskum og til at tilbe-
— rede sovs eller desserter.
|Ce-CI'l;ISh-anV Anbefalinger til optimale resultater:

Drevpasats til minihakkeren » Brug flade med en fedtprocent pa min.
Beholder XL 30 % og en temperatur pa 4-8 °C

- - = Brug meelk med et hgjt proteinindhold
K3 Universalkniv XL 0g en temperatur pa maks. 8 °C
Drevpasats til piskeriset = Pisk flade eller eeggehvider i en stor be-

holder

' Afhaengigt af model
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Bemeerk: Anvend piskeriset i dybe behol-
dere for at undga sprait.

Anvendelse af piskeriset
- Fig. KA -KE1
Stamperpasats ,,ProPuree”

Stamperpasatsen egner sig til tilberedning
af puréer af kogte kartofler, eerter, frugter el-
ler fadevarer af lignende konsistens.

Bemaerkninger

m Forarbejd ingen harde ingredienser.

= Fgr fadevarerne forarbejdes i en gryde,
skal gryden tages af kogezonen.

m S|4 ikke stamperpéasatsen mod harde
kanter (f.eks. gryde, skal).

Anvend stamperpasats
- Fig. B4 - E3
Kartoffelmos

= 1 kg kogte kartofler

= (0,151 varm malk

= 50 g blgdt smear

= Salt, peber og muskat

Tilberedelse

= Kom ingredienserne i en egnet beholder,
og forarbejd i ca. 1 minut med stamper-
pasatsen.

= Smag til med salt, peber og muskat til
sidst.

Eksempler pa brug

Veaer opmaerksom pé angivelserne og veer-
dierne i tabellen.

— Fig.

Honningkage med aebler

Honning-aeble-blanding
- Fig. B4

Kager

Ingredienser

3 &g

60 g smar

100 g hvedemel (type 405)

60 g malede valngdder

1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 aeble

Tilberedning

= Skil &2ggene, og pisk aggehviderne sti-
ve.

Trykt pa 100 % genbrugspapir

Stamperpasats ,ProPuree“ da

= Pisk a&2ggeblommerne skummende med
sukkeret. Tilseet det blede smar og den
tilberedte honning-aeble-blanding.

= Bland de gvrige ingredienser i en sepa-
rat skal, tilseet dem til de fugtige ingredi-
enser, og rar rundt.

= Ror forsigtigt de piskede seggehvider i
med en spatel.

= | =g bagepapir i en firkantet kageform
(35x 11 cm), og haeld den forberedte
kageblanding i.

» Skreael eeblet, skeer det i skiver, og fordel
dem pa kagen.

= Forvarm ovnen til 180 °C, og bag kagen
i 30 minutter.

Renggaringsoversigt

Renger de enkelte dele som anfart i tabel-
len.

- Fig. EX1
Renger stamperpasats

Til seerdeles grundig renggring kan stam-
per-padlen tages af.

- rig. El- E&
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye gjennom denne anvisningen.
® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

® med en stavmikser MSM6... / MS6....
= til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

vy

deren og ved rengjaring.

v

de apparatet star stille.

v

Unnga materielle skader

» Drevpasatsene ma aldri senkes ned i
vaeske og aldri rengjares i opp-
vaskmaskin.

» Bruk aldri kutterens beholder i
mikrobglgeovn eller stekeovn.

» Bruk aldri mikserfoten eller vispen i
kutterens beholder.

» La grunnapparatet gar hgrbart og full-
stendig i inngrep med tilbeharet.

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

Oversikt
—Fig. Hi

Universalkutter L

IE1 Universalkutter XL

Visp'

B Stuerpasats "ProPuree"’

Beholder L

Universalkniv L

Ice-Crush-kniv'

Drevpésats for universalkutteren

Beholder XL

ool ffeofiofl -]

Universalkniv XL

Drevpasats for vispen

' Avhengig av modell
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Du ma aldri bergre knivbladene med bare hender.
Veer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du temmer behol-

Tiloehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

Tiloehgret ma kun brukes i komplett montert tilstand.

X Drevpasats for stuerpasats

R Stuerskovl (avtakbart)

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

Universalkutter

Universalkutteren er egnet for kutting av
matvarer, f.eks. Kjott, hard ost, lgk, hvitlgk,
frukt, grennsaker, urter, ngtter eller
mandler.

Merknader

= Universalkutteren er ikke egnet til kutting
av sveert harde matvarer, f.eks. kaffeban-
ner, muskatngtt, nepe, eller frosne mat-
varer.

m [sbiter ma bare bearbeides med "Ice
Crush"-kniven.

Bruk av universalkutter

— Fig. 1 -

Visp

Vispen er egnet til pisking av kremflgte,

eggehvite eller melkeskum samt til tilbered-
ning av sauser eller desserter.

Anbefalinger for optimale resultater:

= Bruk kremflate med min. 30 % fett og
4-8 °C

= Bruk melk med hgyt proteininnhold og
maks. 8 °C



» Pisk kremflgte og eggehvite i en bred
beholder

Merk: Bruk vispen i dype beholdere for &
unnga sprut.

Bruk av visp
— Fig. KA -KE1
Stuerpasats "ProPuree”

Stuerpéasatsen er ikke egnet til tilberedning
av mos av kokte poteter, erter, frukt eller
matvarer med tilsvarende konsistens.

Merknader

» |kke bearbeid harde ingredienser.

= Ta gryten bort fra kokesonen fer du be-
arbeider matvarer i en kasserolle.

= |kke sla stuerpasatsen mot harde kanter
(f.eks. gryte, bolle).

Bruk av stuerpasats
—Fig. B - E3
Potetmos

= 1 kg kokte poteter

= (0,151 varm melk

= 50 g mykt smer

= salt, pepper og muskat

Tilberedning

= Fyllingrediensene i en egnet beholder
og bearbeid dem med stuerpasatsen i
ca. 1 minutt.

= Smak til slutt til med salt, pepper og
muskat.

Eksempler pa bruk

Overhold opplysningene og verdiene i
tabellen.

— Fig.

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler
— Fig. &
Kake

Ingredienser

= 3egg

60 g smer

100 g hvetemel (type 405)
60 g malte valngtter

1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

Trykt pa 100 % resirkulert papir

Stuerpéasats "ProPuree" no

Tilberedning

= Skill eggene og stivpisk eggehviten.

= Pisk eggeplommen med sukkeret til den
skummer. Tilsett det myke smaret og
den tilberedte blandingen av honning/
epler.

= Bland de gvrige ingrediensene i en
separat bolle, tilsett dem de fuktige in-
grediensene og rar dem inn.

m Skjaer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

® | egg bakepapir i en firkantet kakeform
(35x 11 cm) og fyll den forberedte
kakeblandingen pa.

m Skrell eplet, skjeer det i skiver og fordel
det pa kaken.

= Forvarm stekeovnen til 180 °C og stek
kaken i 30 minutter.

Oversikt over rengjoring
Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
— Fig. B3

Rengjering av stuerpasats

Ta av stuerskovlet for spesielt grundig
rengjering.

- Fig. - E-
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | s igenom anvisningen noga.

m [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en stavmixer MSM6... / MS6....
= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

» Vidror aldrig klingorna med bara hander.
» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tommer karlet

och vid rengoring.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehoren enbart i komplett hopsatt tillstand.

Undvika sakskador

» Sank aldrig ned drivningstillsatserna i
vatska och maskindiska dem inte.

» Anvand aldrig multihackarens behallare i
mikro eller ugn.

» Anvéand aldrig mixerfoten eller vispen i
multihackarens behallare.

» Snapp fast motordelen ordentligt pa till-
behoret.

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

Oversikt
—Fig. H

Minihackare L'

IE1 Minihackare XL

Visp'

1 Stottillsats "ProPuree"!

Behallare L

Universalkniv L

Ice Crush-kniv'

Drivningstillsats fér minihackare

Behallare XL

Universalkniv XL

N2RBENE

Drivningstillsats fér grovvisp

' Beroende pa modell
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EB Drivningstillsats for stottillsats
D ststpaddel (avtagbar)

Notering: Om nagon del inte ingar i leve-
ransen kan du bestélla den fran kundtjanst.

Minihackare

Minihackaren ar lamplig for finférdelning av

matvaror, t.ex. kott, hardost, 16k, vitlok, frukt,

gronsaker, notter eller mandel.

Noteringar

= Minihackaren ér inte [amplig for finférdel-
ning av mycket harda matvaror, t.ex. kaf-
febdnor, muskotndét, rattika eller frysta
matvaror.

= Bearbeta istarningar enbart med iskross-
kniven.

Anvéndning av minihackaren

— Fig. - Kl

Visp

Vispen ar lamplig fér vispning av gradde,

aggviteskum eller mjélkskum och fér tillag-
ning av saser och desserter.

Rekommendationer fér optimala resultat:

= Anvand gradde med minst 30 % fetthalt
och temperatur 4-8 °C

= Anvand mjolk med hog proteinhalt och
hégst 8 °C

= Hall gradden eller aggvitan i ett brett karl




Notering: Undvik stdnk genom att anvanda
vispen i djupa karl.

Anvéandning av vispen
mdaed 128 19
Stottillsats "ProPuree"”

Stéttillsatsen lampar sig for tillagning av pu-
réer av kokt potatis, artor, frukt eller matva-
ror med liknande konsistens.

Noteringar
m Bearbeta inte harda ingredienser.
= |nnan du bearbetar matvaror i en kastrull

maste du ta av kastrullen fran kokplattan.

® S|4 inte stottillsatsen mot harda kanter
(som kastruller och skalar).

Anvéandning av stéttillsatsen
- Fig. B -Eq
Potatismos

= 1 kg kokt potatis

= 0,151 varm mjolk

= 50 g mjukt smor

® Salt, peppar och muskotnoét

Tillagning

m | 4gg ingredienserna i ett lampligt karl
och bearbeta dem i ca 1 minut med stot-
tillsatsen.

= Smaka till sist av med salt, peppar och
muskotnoét.

Anvéandningsexempel

Beakta uppgifterna och vérdena i tabellen.
— Fig.

Honungskaka med applen
Honungs-/appelblandning

—Fig. E4
Kaka

Ingredienser

3agg

60 g smor

100 g vetemjol (typ 405)

60 g malda valnotter

1 tsk kanel

2 msk vanillinsocker

1 tsk bakpulver

1 apple

Tillagning

m Separera dggen och vispa aggvitan till
fast skum.

Tryckt pa 100 % returpapper

Stottillsats "ProPuree" sv

= Vispa dggulan och sockret till skum. Till-
satt det mjuka smoéret och den tillagade
honungs-/appelblandningen.

= Blanda de 6vriga ingredienserna i en se-
parat skal och tillsatt dem sedan till de
fuktiga ingredienserna och rér om.

» Blanda forsiktigt ned aggviteskummet
med en spatel.

m | agg bakplatspapper i en avlang bak-
form (35 x 11 cm) och héall i den tillagade
kaksmeten.

= Skala dpplet, skéar det i skivor och férde-
la det dver kakan.

= Forvarm ugnen till 180 °C och gradda
kakan i 30 minuter.

Rengoringsoversikt

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

— Fig. B
Rengéring av stéttillsats

Ta av stétpaddeln om en extra noggrann
rengoring kravs.

- rig. El- E&
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fi Turvallisuus

Turvallisuus
® |_ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttoohjetta.

Kayta varustetta vain:

m sauvasekoittimella MSM6... / MS6....
m t3ss8 kayttoohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

vy

Al milloinkaan koske teriin paljain kasin.
Muista olla varovainen, kun késittelet teravia leikkuuteria,

tyhjennét kulhoa ja puhdistat laitetta.

v

laite irrotettu pistorasiasta.

v

kKiinnitettyina.
Esinevahinkojen valttaminen

» Al4 koskaan upota vaihteisto-osia veteen
tai muihin nesteisiin alaka pese niita
astianpesukoneessa.

» Ala kayta minileikkurin kulhoa
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa.

» Al4 koskaan kayta sekoitusvartta tai
pallovispildd minileikkurin kulhossa.

» Lukitse peruslaite kuuluvasti ja
huolellisesti lisdvarusteeseen.

» Poista elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien Kivet.

Yleiskatsaus
—Kuvall

Minileikkuri L

E1 Minileikkuri XL'

Pallovispila

31 Soseutin "ProPuree"!

Kulho L

Yleistera L

Jaanmurskaintera

Vaihteisto-osa minileikkurille

Kulho XL

A Yieistera XL

Vaihteisto-osa pallovispilélle

" Mallista riippuen
26

Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja

Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

X Vvaihteisto-osa soseuttimelle

[l Soseuttimen siipiosa (irrotettava)

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

Minileikkuri

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

pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.

Huomautukset

= Minileikkuri ei sovellu erittdin kovien
elintarvikkeiden kuten kahvinpapujen,
muskottipahkindiden, retikan tai jaisten
ainesten hienontamiseen.

= K3sittele jadpaloja vain
jadnmurskainteralla.

Minileikkurin kaytto
—kuva B} - KKl
Pallovispila

Pallovispild soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen seké
kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Suosituksia optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

» Kayta kermaa, jonka rasvapitoisuus on
vahintdan 30 % ja lampdtila 4-8 °C



= Kayta runsaasti proteiinia sisaltavaa
maitoa, jonka lampétila on enint. 8 °C

= Vatkaa kerma tai valkuaisvaahto
leveassa astiassa

Huomautus: Roiskeiden valttdmiseksi
kayta pallovispilaa syvassa astiassa.

Pallovispilan kaytt6
—kuva iE - EEd
Soseutin "ProPuree"

Soseutin soveltuu peruna-, herne- tai
hedelmé&soseiden valmistukseen keitetyista
aineksista tai koostumukseltaan
samankaltaisten elintarvikkeiden
soseuttamiseen.

Huomautukset

= Al4 kasittele kovia aineksia.

= Ennen kuin kasittelet aineksia kattilassa,
nosta kattila sivuun keittolevylta.

= Varo, ettei soseutin osu (kattilan tai
kulhon) koviin reunoihin.

Soseuttimen kaytto

- Kuva B - EQ
Perunasose

= 1 kg keitettyja perunoita

= (0,15 lamminta maitoa

= 50 g pehmeaa voita

® Suolaa, pippuria ja muskottipahkinda

Valmistus

= Annostele ainekset sopivankokoiseen
astiaan ja soseuta niita soseuttimella
noin 1 minuutin ajan.

= | opuksi mausta suolalla, pippurilla ja
muskottipdhkinalla.

Kayttéesimerkkeja

Noudata taulukossa annettuja tietoja ja
arvoja.
—Kuva

Omena-hunajakakku
Omena-hunajaseos

— Kuva 8
Kakku

Ainekset

= 3 kananmunaa

60 g voita

100 g vaaleita jauhoja (405)

60 g rouhittuja saksanpahkinéita
1 tl kanelia

Painettu 100 % kierratyspaperille

Soseutin "ProPuree" fi

= 2 rkl vaniljasokeria

= 11l leivinjauhetta

= 1 omena

Valmistus

= Erottele keltuaiset ja valkuaiset ja vatkaa
valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

= Vatkaa keltuainen ja sokeri vaahdoksi.
Lisda pehmyt voi ja valmistamasi
omena-hunajaseos.

= Sekoita muut ainekset eri kulhossa, lisda
ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita.

= Kaantele valkuaisvaahto varovasti
joukkoon lastalla.

= Vuoraa leipavuoka (35x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada kakkuseos
vuokaan.

= Kuori omena, leikkaa se viipaleiksi ja
levitd ne kakun paalle.

= L ammitd uuni 180 °C:seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

—Kuva i}
Soseuttimen puhdistus

Voit halutessasi poistaa soseuttimen
siipiosan perusteellista puhdistusta varten.

~ Kuva Xl - EE
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es Seguridad

Seguridad

m | eg atentamente estas instrucciones.
m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

®m con una batidora MSMG6... / MSG6....
® 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.

» 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.

Evitar dahos materiales

» No sumergir nunca los accesorios de
engranajes en liquidos ni lavarlos en el
lavavaijillas.

» No utilizar nunca el recipiente de la pica-
dora en el microondas o en el horno.

» No utilizar nunca la base de la batidora
ni la varilla montaclaras en el recipiente
de la picadora.

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

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

Vista general

—Fig. H

Picador universal L'

=1 Picador universal XL'

Varilla batidora para montar claras’

31 Varilla para puré «ProPuree»
Recipiente L

Cuchilla universal L

Cuchilla para picar hielo'

" En funcién del modelo
28

Tapa de accionamiento para el acce-
sorio picador universal

Recipiente XL
Cuchilla universal XL

Tapa de accionamiento para la varilla
batidora para montar claras

Tapa de accionamiento para la varilla
para puré

Paletas de la varilla para puré (extrai-
ble)

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

Accesorio picador universal

El accesorio picador universal es adecua-
do para picar alimentos como carne, queso
duro, cebollas, ajo, fruta, verdura, hierbas
aromaticas, nueces o almendras.

Notas

= FE| accesorio picador universal no es
apropiado para picar alimentos muy du-
ros, como granos de café, nuez mosca-
da, rabano o alimentos congelados.

= Procesar los cubitos de hielo unicamen-
te con la cuchilla para picar hielo.

N 28 8




Utilizar el accesorio picador universal
—Fig. A - Kl
Varilla montaclaras

La varilla batidora para montar claras es
adecuada para montar nata, claras a punto
de nieve y espuma de leche, asi como para
elaborar salsas y postres.

Recomendaciones para resultados perfec-

tos:

= Utilizar nata con min. 30 % de contenido
de grasay 4-8 °C

= Utilizar leche con un alto contenido de
proteinas y max. 8 °C

= Montar la nata o las claras a punto de
nieve en un recipiente ancho

Nota: Para evitar salpicaduras, utilizar la va-
rilla para montar claras en recipientes hon-
dos.

Utilizar la varilla montaclaras
— Fig. KE1 - KEJ
Varilla para puré «ProPuree»

La varilla para puré es apropiada para pre-
parar purés de patatas cocidas, guisantes,
frutas o alimentos de consistencia similar.

Notas

= No procesar alimentos duros.

= Antes de procesar los alimentos en una
cacerola, retirarla de la placa de la coci-
na.

= No golpear la varilla para puré sobre
bordes duros (p. ej., olla, tazén).

Utilizar la varilla para puré
—Fig. B -Ed
Puré de patatas

= 1 kg de patatas cocidas

0,151 de leche caliente

= 50 g de mantequilla blanda

= Sal, pimienta y nuez moscada

Preparacion

= Poner los ingredientes en un recipiente
adecuado y procesarlos durante aprox.
1 minuto con la varilla para puré.

» Para finalizar, condimentar con sal, pi-
mienta y nuez moscada al gusto.

Impreso sobre papel reciclado 100 %

Varilla montaclaras es

Ejemplos practicos

Tener en cuenta las indicaciones y los valo-
res de la tabla.

—Fig.

Bizcocho de miel con manzanas
Mezcla de miel y manzana

—Fig. E2
Bizcocho

Ingredientes

3 huevos

60 g de mantequilla

100 g de harina blanca (tipo 405)

60 g de nuez molida

1 cucharadita de canela

2 cucharadas de azucar de vainilla

1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Preparacion

® Separar los huevos y batir las claras a
punto de nieve.

= Batir las yemas junto con el azdcar hasta
obtener espuma. Afadir la mantequilla
blanda y la mezcla de miel y manzana
preparada.

= Mezclar el resto de los ingredientes en
otro recipiente y, a continuacion, afadir
la mezcla a los ingredientes himedos.

= Con una espatula, incorporar cuidadosa-
mente las claras batidas a punto de nie-
ve.

= Forrar un molde para pan (35x 11 cm)
con papel de horno y rellenarlo con la
mezcla de bizcocho recién preparada.

= Pelar la manzana, cortarla en rodajas y
repartirla sobre el bizcocho.

® Precalentar el horno a 180 °C y hornear
el bizcocho durante 30 minutos.

Vista general de la limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

—Fig. &1
Limpiar la varilla para puré

Para una limpieza mas a fondo retirar las
paletas de la varilla para puré.

- Fig. - E-
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Seguranca
m | gig atentamente este manual.

= Respeite 0 manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

® com uma varinha MSM6... / MS6....
® 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.

» 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.

Evitar danos materiais

» Nunca mergulhar os suportes da engre-
nagem em liquidos nem os lavar na ma-
quina de lavar loiga.

» Nunca utilizar o recipiente do picador no
micro-ondas ou no forno.

» Nunca utilizar o pé triturador nem o bate-
dor no recipiente do picador.

» Engatar o aparelho base de forma audi-

vel e por completo no acessorio.

Antes do processamento tirar os compo-

nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-

gens, 0Ss0S, Nervos ou carogos de fruta.

Vista geral
—Fig. Hi
Picador universal L'

v

Picador universal XL'

Batedor'

Acessorio calcador "ProPuree"’
Recipiente L

Lamina universal L

Picador de gelo'

Suporte da engrenagem para o pica-
dor universal

Recipiente XL

28 8 28EEEE

Lamina universal XL

" Conforme o modelo
30

Suporte da engrenagem para o bate-
dor

Suporte da engrenagem para acesso-
rio calcador

1 P4 do calcador (amovivel)

Nota: Se um componente n&o estiver inclui-
do no fornecimento, é possivel encomen-
da-lo através do Servigo de Assisténcia
Técnica.

Picador universal

O picador universal é adequado para picar
alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-
las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
nozes ou améndoas.

Notas

= (O picador universal ndo é indicado para
triturar alimentos muito duros, p. ex. café
em gréo, noz moscada, rabanetes ou ali-
mentos congelados.

= Processar cubos de gelo apenas com o
picador de gelo.

Utilizar o picador universal
~Fig. A - Kl
Batedor

O batedor é indicado para bater natas, cla-
ras em castelo ou espuma de leite e para a
preparacdo de molhos ou sobremesas.



Recomendacbes para resultados ideais:

m Utilizar natas com um min. de 30% de
gordurae a 4-8 °C

= Utilizar leite com elevado teor de protei-
naeanomax. 8 °C

® Bater as natas ou claras em castelo num
recipiente largo

Nota: Para evitar salpicos, utilizar o batedor
em recipientes fundos.

Utilizar o batedor

dael 12 B 19 |

Acessorio calcador "ProPu-
ree"

O acessorio calcador pode ser utilizado pa-
ra processar purés de batatas, ervilhas, fru-
tos cozidos ou alimentos com consisténcia
semelhante.

Notas

= Nao processar ingredientes rijos.

= Antes de preparar os alimentos numa
panela, retirar a panela do bico do fo-
gao.

= N&o bater com o acessdrio calcador
contra arestas duras (p. ex. panela, tige-
la).

Utilizar o acessoério calcador
- Fig. Bl - E]
Puré de batata

= 1 kg de batatas cozidas

= (0,15 | de leite quente

= 50 g de manteiga mole

= Sal, pimenta e noz-moscada

Preparacao

= Deijtar os ingredientes num recipiente e
processa-los com o acessorio calcador
durante cerca de 1 minuto.

= Para terminar, temperar com sal, pimen-
ta e noz-moscada.

Exemplos de utilizacao

Observe as indicagdes € os valores da ta-
bela.

—Fig.
Bolo de mel com macgas
Mistura de mel e maca

—Fig. E3

Impresso em papel 100% reciclado

Acessorio calcador "ProPuree"  pt

Bolos

Ingredientes

3 ovos

60 g de manteiga

100 g de farinha branca (tipo 405)

60 g de avelas raladas

1 colher de cha de canela

2 colheres de sopa de acgucar baunilha-

do

= 1 colher de cha de fermento em pod

= 1 maca

Preparacao

® Separar 0s ovos e bater as claras em
castelo.

= Bater as gemas com o agucar até fazer
espuma. Adicionar a manteiga amoleci-
da e a mistura de mel e maca prepara-
da.

= Misturar os restantes ingredientes numa
tigela separada, adiciona-los aos ingre-
dientes humidos e misturar.

= Envolver cuidadosamente as claras em
castelo com uma espatula.

® Forrar uma forma de bolo inglés
(35x 11 cm) com papel vegetal e verter
a massa de bolo preparada para dentro
da mesma.

= Descascar a maga, corta-la em fatias e
distribuir sobre o bolo.

= Preaquecer o forno a 180 °C e deixar o
bolo cozer durante 30 minutos.

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.

- Fig. EX1
Limpar o acessorio calcador

Remover a pa do calcador para uma limpe-
za especialmente minuciosa.

- Fig. - E-
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el Aocopaheia

AcpaAeix

= AiIoBGOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyied.
m [1pooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.
Xpnoiyotoleite Ta e€0pTAPATA POVO:

B g eva PmAevTep xelpoc MSM6..

./ MS6....

B VIO EQPAPUOYEC, TTOU TIEQIVPAPOVTOI OE QUTEC TIC 0dnyiec.

vy

Mnv ayyideTe OTE TIC AeTTIOEC PE YUPVA XEPIQ.
[MpoooxN KOTA TN XPNON KOPTEPWV HOXAIPIWV KOTING, KOTA TO

adeloopa Tou doxeiou KaBWC Kol KOTA TOV KOBapIoO.

v

TomoBeTeiTe KOl apalpeiTE Ta EEQPTAUOTO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-

HEVO TOV UNXAVIOUO Kivnong Kol pe armoouvoedepevn Tn CUOKEUN.

v

HEVN KOTAOTOON.
Amo@uyr TwV UMKV ZNHIOV

» Mn BuBileTe MOTE TO EMBOEPATA UETAOO-
ong TNC Kivnong PJEOO 0 UypPAa KAl YNV T
KoBapileTe TTOTE OTO TMAUVTHPIO TIATWV.

» Mn xpnoiyoroleite moTe To Ooxeio Tou
KOPTN OTOV POUPVO UIKPOKUUGTWY 1
oTov poUpvo.

» Mn xpnoipotoleite MOTE TO TTOOI piep )
TO XTUTINTA P! 0TO OOXEIO TOU KOPTN.

» H BooIkr cuoKeur aopaAiCel ue ToV XO-
POKTNPIOTIKO MXO Kol TANPWG OTO €G-
TNUOL.

» [lpiv TNV emeepyaoia AMOPaKpUVETE TO
OKANPG PEPN TWV TOOPIHWY, TL.X. XOV-
OpOUC, KOKKOAQ, TEVOVTEC 1| TOl KOUKOU-
TOIO TTUPNVOKOPTIWV PPOUTWV.

Emokomnnon
= 1|

KogpTng vevikng xoenong L'

=1 Kopne vevikig xpriong XL

XtumnThpr

D] MpoodpTnua TOATOTIOINONG
"ProPuree"’

Aoxeio L

Moaxaip! yevikng xpronc L

Maxaip! 8pupuaTiopol Téyou !

T AvdAoyal e TO PHOVTEAO
32

Xpnolportoleite Ta e€QPTNHPOTA HOVO OE TTANPWC OUVAPHUOAOYN-

EmiGepa petddoong Tng kivnong via
TOV KOPTN YEVIKNC XpHong

DNoxeio XL

I3 Moyxaipr yevikng xprhonc XL
EmiOepa petddoong Tne Kivnong via To
XTUTINTN P!

8| EmiBepa petdidoong Tng Kivnong yia To
TTPOCAPTNHO TTIOATOTTOINONG

AvodeuTr|pac TTOATOTIOINONG (aTTo-
OTIWHEVOCQ)

InUeinon: Ze TEPIMTWOoN TIoU &val eERPTNUA
Oev mrepINapBAveTal oTol UNIKG TToipadoong,
UTTOPEITE VOl TO TTOPAYYEIAETE HECW TNG UTIN-
peolag eEUTTNPETNONG TIEAATOV.

KogTng yevikng xpnong

O KOPTNC YeVvIKNAC XPNOoNG ival KATGANAOC

VIOl TOV TELOXIOUO TPOPIPWY, T.X. KPEXTOGC,

OKANPOU TUPIOU, KPEPHUDIWY, OKOPOWY,

PPOUTWV, AOXOVIKWY, GPWUATIKWV PUTRY,

KOPUOIWV I APUYOGAWY.

INUEINCEIG

= O KOPTNC YevIKNC xpnonc dev eival Ko-
TGANAOC VIO TOV TEUOXIOUO TTOAU OKAN-
PWV TPOPILWY, T.X. KOKKWV KAPE, HOOXO0-
K&pUOOU, PATTAVIOU I KOTEWUYHEVWV
TOOPIHWV.

n EnelepyddeoTe TOUC MayOKUBOUG HOVO
He TO Hoxaipl OpUPUGTIONOU TTAYOU.



Xprion Tou KOPTN YEVIKNG XPAONSG
a2 B 11|

XTumnnTnpl

To xTurnTAP! €ival KATAANAO Yo TO XTUTIN-
Lot OOVTIVI, HOPEYKAG I OPPOYOARKTOG KO-
OWC KO VIO TNV TIOPOOKEUT COATOWV 1| £TTI-
Sopriwv.

SUOTAOEIG VIO IDAVIKG OMOTEASOUOTOL:

®  XPNOIYOTIOINOTE COVTIVi HE TOUAGXIOTOV
30 % Nimapd ko 4-8 °C.

= XpNOIYOTIOINOTE YOAO e UWNAT) TTEQIEKTI-
KOTNTO o€ MPOTEiveC Kail To peyioTo 8 °C.

®  XTUTINOTE COVTIYI I} HOPEYKD O EVO EUPU
doxeio.

Znueiwon: Mo va amopuyeTe TIG MTOINEG,

XPNOIYOTIOIEITE TO XTUTINTNPE! O Baidid o-

xelo.

Xprjon Tou XTUTiNTNnPIOU

g4 12 J 19|

MNpooc&pTnuX TTOATOTIOINONG
"ProPuree"

To mpooGETNUG TTOATOTIOINONG €ival KOTOA-

ANAO VIO TNV TTOPOIOKEUT TTOUPE TTOTATOC,

TTOUPE BPOKA, TTOUPE PPOUTWY N TTIOUPE G-

AWV TOOPIPWV TTOPOUOING CUVEKTIKOTNTOGC.

INUEIWOEIG

® Mnv eme€epyaoTeite OKANPG UAIKO.

= [IpoTou enelepyaoTeite TO TPOPIUG OE
HIOt KATOOPOAQ, OPAIPEDTE NV KOTOO-
POAQ OO TNV E0TION LOYEIPEPOTOG.

= Mn XTUTTNOETE TO TPOOGPTNHO TTIOATOTTOIN-
onG MAvVw 0e OKANPEC AKPEG (TT.X. KOTOO-
POAQ, UTTOA).

Xprion Tou MPOGAPTHHATOGC TTOATO-

moinong

md=0d 20 B 26

Moupég MATATAG

= 1 KINO BPOOTEC TOTATEG

0,15 1 CeoTd yOAQ

= 50 yp. HOAOKO BOUTupPO

= ANGTI, TITEPI KOI HOOXOKAPUOO

Mapoaokeun

= BAATE TO UAIKG O° €va KOTGAANAO doxeio
KOl ETTIEEEPYOOTEITE TAL UE TO TTPOOAPTNHA
TToATOTTOINONC VI TIEPiTou 1 AeTTo.

= 370 TENOC KOPUKEUOTE e OAATI, TITTEPI
KOl HOOXOK&PUdO.

ExkTunwpévo oe 100 % avoKUKAWUEVO XapTi

Xtunnthpl el

NaxpadeiyHaTax EPXPHOYWV
[MpocelTe TO OTOIXEIO KAl TIC TIMEC OTOV TTi-

VOKOL.
— Eik.

KEIK ueAIoU e A

Meiypo peAiou-pRAwv
=4 28 |

FAuk&

YNKG& OUVTOVAG

3 auy&

60 yp. BouTupo

100 yp. Aeuko oAeUpl (TUTTOG 405)

60 yp. oAeopéva Kapudia

1 KOUTOAGKKI TOU YAUKOU KOVEADK

2 KOUTOAIEC BaviAia

1 KOUTOAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

= 1 pnAo

Mapaokeun

= XwpPIiOTe TOUG KPOKOUGC OTIO TGl GOTTRADIC
KOl XTUTINOTE TO AOTTPADI0N HEXPI VO OPi-
Eouv.

= XTUTTNOTE TOUG KPOKOUG TWV GUYWV HLE TN
caxapn, LEXp! va agppioouv. NpoobeoTe
TO POAOKO BOUTUPO KOl TO TIPOETOIUO-
OUEVO MEIYHX HEAIOU-PRAWV.

= Avapei&te Ta utdAoIman UNKG og éva Ee-
XWPIOTO UTTOA, TTPOOBEDTE TO OTO UYPA
UAIKOL KO QIVOKOTEWYTE TO.

= AVOKOTEWTE YEOO TN HOPEYKT TTPOOEKTI-
K& e JIot OTTATOUAQ.

= KOAUYTE PIO HOKPOGTEVN POPUO YAUKOU
(835x 11 cm) pe A\adokoMa Kail BaATe
HEOO TO TIPOETOIUGIOUEVO PEIVUO YAUKOU.

m KabopioTe TO pfAo, KOYTE TO OE PETEC
KOl JOIPAOTE TO ETTAVW OTO YAUKO.

= [1p0oBepuAVETE TOV POUPVO OTOUC
180 °C kol wroTe 70 YAUKO yiat 30 AertTdx.

EmoKOTINoN KXOXPIGHOU

KabBapilete Ta EexwploTd e€apTHUOTA, OTTWC
OVOPEPETAI OTOV TTHIVOIKOL.

= 29 |

KaOapIopOGg TOU TTPOCKPTHHATOG
ToAToTmoinong

Mo evav I01IITEPA KOAO KAOOPIoHO apail-
PEOTE TOV OvaIdEUTN PO TTOATOTIOINONC.

=04 30 B 33
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tr Emniyet

Emniyet

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

m Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

® bir el blenderi MSM6... / MS6... ile.

® bu kilavuzda belirtilen uygulamalar igin.

» Bicak aglizlarina asla ¢iplak elle dokunmayin.

» Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bicaklara dikkat

ediniz.

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis

durumdayken takin ve ¢ikartin.

» Aksesuarl sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

» Digli dlzeneklerini kesinlikle sivilarin
icine daldirmayiniz ve asla bulasik
makinesinde temizlemeyiniz.

» Ufalayicinin kabini kesinlikle mikrodalga
finrnda veya firnda kullanmayiniz.

» Ufalayicinin kabi icinde kesinlikle
karistirma ayagini veya ¢irpma telini
kullanmayiniz.

» Ana cihaz sesli ve tam olarak aksesuarin
Uzerine oturur.

» Cihazi galistirmadan dnce 6rnegdin
kikirdak, kemik, kiris veya ¢ekirdekli
meyvelerin cekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz.

Genel bakis
—Sek. |l

Genel dograyici L'

Genel dograyici XL

Cirpma teli’

"ProPuree" piire aksesuari '

Kap L

Universal bicak L

Buz kirma bicagi’

Genel dograyici icin digli diizenegi

Kap XL

ool fo i Tofioff= (>

Dograma bicagr XL

" Modele bagli
34

Cirpma teli icin disli dizenegi

E Pure aksesuari icin disli dizenegi

ER Pure ucu (cikartilabilir)

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

Genel dograyici

Genel dograyici, 6rnegdin et, sert peynir,
sogan, sarimsak, meyve, sebze, otsu
baharatlar, findik tirleri veya badem gibi
besinleri dogramak i¢in uygundur.

Notlar

= Genel dograyici 6rn. kahve gekirdekleri,
muskat cevizleri, turp veya gibi ¢ok sert
besinleri veya dondurulmus besinleri
dogramak icin uygun dedgildir.

® Buz kiUpleri sadece buz kirma bigagdi ile
isleyiniz.

Genel dograyicinin kullanimi

—sex. -l

Cirpma teli

Cirpma teli, kremsanti, ¢cirpma yumurta aki
ve st kopugundn girpilmasi ve soslarin ve
tathlarin hazirlanmasi i¢in uygundur.

En iyi sonuclari elde etmek icin dneriler:
= Yag orani en az %30 ve 4-8 °C
sicakliginda olan krema kullaniniz

AEEE Yo6netmeligine Uygundur. PCB igermez.



= Protein orani yiksek ve en fazla 8 °C
sicakliginda olan sit kullaniniz

= Kremayl veya yumurta akini genis bir
kapta cirpiniz

Not: Sicramalari dnlemek icin ¢irpma telini
derin kaplarda kullaniniz.

Cirpma telinin kullanimi

g 12 B 19

"ProPuree" plire aksesuari
Plre aksesuari pisirilmis patates, bezelye,
meyve veya benzer kivamdaki yiyeceklerin
pure haline getirilmesi i¢in uygundur.
Notlar

= Sert malzemeler igslemeyiniz.
= Besinleri bir pisirme tenceresinde

islemeden 6nce tencereyi ocaktan aliniz.

= P{re aksesuarini sert kenarlara (6rn.
tencere, kap) garpmayiniz.

Piire aksesuarinin kullanimi

- sex. B - E3

Patates ezmesi

= 1 kg pisirilmis patates

= 0,151 1hk sut

= 50 g yumusak tereyagdi

= Tuz, karabiber ve muskat

Hazirlama

= Malzemeleri uygun bir kabin igine
doldurunuz ve pure aksesuart ile yakl.
1 dakika isleyiniz.

= Son olarak tuz, karabiber ve muskat ile
tatlandiriniz.

Kullanim ornekleri

Tablodaki bilgileri ve degerleri dikkate
aliniz.

— Sek.

Elmali balli kek

Bal-elma karisimi
— Sek. &

Kek

Malzemeler

= 3 yumurta

= 60 g tereyadi

= 100 g beyaz un (405 tipi)

= 60 g dovilmus ceviz iGi

= 1 tath kasigi targin

= 2 yemek kasigi sekerli vanilin
= 1 tath kasigi kabartma tozu

%100 geri dontsumlu kagit Gzerine basiimigtir

"ProPuree" plre aksesuari tr

= 1elma

Hazirlanigi

= Yumurtanin sarisini ayiriniz ve akini
sertlesene kadar c¢irpiniz.

= Yumurta sarisina seker ekleyip cirpiniz.
Yumusak tereyagdini ve hazirladiginiz
bal-elma karisimini ilave ediniz.

= Diger malzemeleri baska bir kapta
karistiriniz, islak malzemelere ilave edip
karistiriniz.

= Cirpllmis yumurta akini bir spatula ile
dikkatlice ekleyiniz.

= Pisirme kagidi yerlestirdiginiz bir kek
kalibina (35 x 11 cm) hazirladiginiz kek
karisimini doékiniiz.

= Elmanin kabugunu soyup dilimleyiniz ve
kekin Uzerine dagitiniz.

= Onceden isitiimis 180 °C firnda keki
30 dakika pisiriniz.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

— Sek. EE]

Piire aksesuarinin temizlenmesi
Derinlemesine temizlik i¢in plre ucunu
cikartiniz.

e 30 B 33

35



pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

m Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg instrukcje.
= Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:
m 7 blenderem MSM6... / MS6....

® 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.

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

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

Zapobieganie szkodom mate-
rialnym

» Nigdy nie zanurza¢ nasadek przekta-
dniowych w cieczach i nie my¢ ich pod
biezgcag woda ani w zmywarkach do na-
czyn.

» Nigdy nie uzywac pojemnika rozdrabnia-
cza w kuchence mikrofalowej lub w pie-
karniku.

» Nigdy nie uzywac koncowki miksujace;j
lub koricowki do ubijania w pojemniku
rozdrabniacza.

» ZatrzasngC korpus urzgdzenia w styszal-
ny sposob i catkowicie na wyposazeniu.

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

Przeglad
—Rys. |l

Nasadka przektadniowa dla rozdrab-
niacza uniwersalnego

Pojemnik XL

N6z uniwersalny XL

6 |
Nasadka przektadniowa dla korncowki
do ubijania

8] Nasadka przektadniowa dla koncowki
do ugniatania

B topatki ugniatajace (zdejmowane)

Rozdrabniacz uniwersalny L'

Rozdrabniacz uniwersalny XL'

Konicéwka do ubijania’

Koncowka ugniatajgca ,ProPuree”!

Pojemnik L

N6z uniwersalny L

BN EeE S

N6z lce-Crush'

"W zaleznos$ci od modelu
36

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

Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

do rozdrabniania artykutéw spozywczych,

np. miesa, twardego sera, cebuli, ziot,

czosnku, owocow, warzyw, orzechéw czy

migdatow.

Uwagi

® Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-
kutdw spozywczych, np. ziaren kawy,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-
zonych artykutow.

» Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie no-
zem do kruszenia lodu.

Uzywanie rozdrabniacza uniwersal-
nego

—~Rys. A -



Koncoéwka do ubijania

Koncowka do ubijania nadaje sie do przy-
gotowania bitej Smietany, piany z biatek

i pianki z mleka oraz do sporzadzania so-
sOw oraz deserow.

Jak uzyskac optymalny rezultat:

= Uzywac Smietany o min. zawartosci 30%
ttuszczu i temperaturze 4-8°C

» Uzywacd mleka o wysokiej zawartosci
biatka i temperaturze maks. 8°C

= Ubija¢ smietane lub biatka jaj w szero-
kim naczyniu

Uwaga: Aby unikng¢ rozpryskow, uzywac

koncowki do ubijania w gtebokich pojemni-

kach.

Uzywanie koncowki do ubijania
—rys. A -EHE

Koncowka ugniatajaca ,,ProPu-
ree“

Koncéwka ugniatajgca nadaje sie do przy-
gotowywania puree z gotowanych ziemnia-
kow, groszku, owocow lub artykutéw o po-
dobnej konsystenciji.

Uwagl
Nie przetwarzac¢ twardych sktadnikdw.

» Przed rozpoczeciem przetwarzania arty-
kutéw spozywczych w garnku nalezy
zdja¢ garnek z ptyty grzewcze;j.

= Nie uderzac¢ koncdéwka ugniatajgca
o twarde krawedzie (np. garnka, miski).

Uzywanie koncowki ugniatajacej

- Rys. Ed-E3
Puree ziemniaczane

= 1 kg gotowanych ziemniakow

= (0,15 | cieptego mleka

= 50 g miekkiego masta

® S0, pieprz i gatka muszkatotowa

Sposoéb przygotowywania

= Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim po-
jemniku i ugniata¢ koncéwka ugniatajg-
cq przez ok. 1 minuty.

= Na koniec doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem i gatkg muszkatotowa.

Przyktady zastosowania

Zastosowac sie do informacji i wartosci po-
danych w tabeli.
— Rys.

Koncdéwka do ubijania pl
Placek miodowy z jabtkami
Mieszanina miodowo-jabtkowa

—Rys. B

Ciasto

Sktadniki

= 3jaja

= 60 g masta

= 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechdéw wtoskich
= 1 tyzeczka cynamonu

= 2 kS cukru waniliowego

= 1 tyzeczka proszku do pieczenia
= 1 jabtko

Przyrzadzame
Oddzieli¢ biatka od zottek jaj i ubic biat-
ka na sztywna piane.

= Ubi¢ zottka z cukrem na pienista mase.
Doda¢ miekkie masto i przygotowang
wczesniej mieszaning miodowo-jabtko-
wa.

® Pozostate sktadniki wymiesza¢ w od-
dzielnej misce, dodac¢ do mokrych sktad-
nikdw i wmieszac.

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy
uzyciu szpatutki.

= Wytozy¢ prostokatng forme do pieczenia
(35x 11 cm) papierem do pieczenia i
wlac¢ do niej przygotowang mieszanine
na ciasto.

= Obra¢ jabtko, pokroi¢ je w plasterki i roz-
miescic na ciescie.

= Nagrzac piekarnik do temperatury
180°C i piec ciasto przez 30 minut.

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

—Rys. &}

Czyszczenie koncowki ugniatajacej
W celu szczegdlnie gruntownego wyczysz-
czenia mozna zdemontowac topatki kon-
cowki ugniatajgce;.

~Rys. Ed-Ed

Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu 37



uk beaneka

Be3neka

® byab 1acka, yBaXXHO NPOUYUTAUTE LI IHCTPYKLIHO.
m KepyWTech iIHCTPYKLiEKD OCHOBHOIO 6/10Kka npuiaay.

KopucTyrteca npunaaaam nuile 3a Takux yMOB:
® 3 pyyHuM OneHaepom MSM6... / MS6....
® 177 LUiNen, OnMcaHux y Liv iHCTPYKLiIi.

vy

HY W UMCTUTE Npunag.

v

Hikonu He TopkanTeca ne3 roaipyu.
Bynbte obepexHi, konu BepeTte rocTpi HOXi, CMOPOXHIOETE NOCYAW-

[NpnnagnAa MoXkHa BCTAHOBOBATU | BHIMATK TiSIbKKM 3a HEPYXOMOIO

npvBoAa ¥ yCTaHOB/IEHOTO Npuaaay.
» BukopucToBYMTE NpUIaaasa TiIbKKM B MOBHICTIO 3iOpaHoOMy CTaHi.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX
30UTKIB

» He 3aHyptoriTe peayKTOPHi Hacaaku B
PIOVHU 1 HE MWUITE B NOCYAOMUMHIN
MaLllurHi.

» 3abopoHEeHO HarpiBatM KOHTEWHep no-
apiéHoBaya B MiKpOXBMALOBIKM neui
abo ayxoBi wadi.

» 3aB0opOHEHO 3aCTOCOBYBaTH B
KOHTeWHepi noapibHoBaua Hixky 6ne-
HOepa ado BiIHWYOK A51A 30MBaHHA.

» [1OBHICTIO Ta UyTHO 3adikcynTe
OCHOBHWI 610K Ha Npwniaagi.

» [lepen 06poOKOO BUMMITH i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKH, AK-OT XPALLi, KICTKK W
Ccyxoxunna ado KiCTouku 3 naoais.

Ornan
—Ma. |l
YHiBepcansbHuit noapidHosau L'

YHiBepcansbhuit noapiéHosau XL

BiHnuok ona 36usaHHA "

Hacagka-toskauka «ProPuree» '

KoHTenHep L

YHiBepcanbHui Hix L

Hixx ana neoay’'

PenykTopHa Hacazka yHiBepcasibHoro rno-
npibHioBaua

>Rl Iollo]f=

' 3anexHo Bia Mmoaeni
38

Al KonteiiHep XL

I3 VuisBepcanbhuii Hix XL

PenykTopHa Hacaaka BiHWYKa AnA 361Ba-
HHA

X PenykTopHa Hacaoka anA TOBKAUKM

ER /lonari ToBKauKK (3HIMHI)

HoTaTka: AKLO cKAaaHuK BIACYTHIN Yy
KOMMAEKTI, KOro MOXKHa 3aMOBUTU Yepes
CEepBICHWI LIEHTP.

YHiBepcanbHuit noapidHroBau

YHiBepcanbHum noapibHIoBaYeM MOXXHa
noApiBHIOBaTK Taki NPOAYKTH, AK M’ACO,
TBEPOUW CHP, UMOYSA, YaCHUK, G PYKTH,
OBOUi, 3e/1€Hb, MUIAA/1b Ta iHLLUi FOPIXK.

HoTaTku

= VHiBepcasibHUM nopidHIOBaYEM He
MOXKHa noapiGHIoBaTU ayxe TBepdi
NPOAYKTU, HaNpWKNaa KaBoBi 3epHa,
MYyCKaTHi ropixu abo pefabky, a Takox
3aMOPOXXEHI NPOAYKTH.

= O6pobnaTh KyOUKK NbOaY MOXHA Ti-
NIbKW CEeLiabHUM HOXEM.,

3acTocyBaHHA YHiBepcanbHOro no-
Api6bHroBaua

-Man. B - ki
BiHWUOK gnAa 36uBaHHA

Binnuok ona 36vMBaHHA NpuaaTHWK, Wood
36uBaTH BEPLUKK, BiNlkn aB0 MOSTOUHY



MiHy, @ TaKoX OO roTysaTh coycu ado
fecepTu.

PekomeHaadii ona oTpuMaHHA

onTUMasibHUX pe3ynbTaTiB:

= BUKOPUCTOBYMTE BEPLLUKMK XUPHICTIO HE
meHwe Hix 30 % i Temnepartypoto 4—
8°C

= BUKOPUCTOBYMTE MOJIOKO 3 BUCOKUM
yMicTOM BinKa 1 Temnepartypoto A0
8°C

= 36uBaliTe Beplku abdo Binku B LLUK-
POKIiM MOCYAMHI

Hotatka: LL|06 He 6yno Bpuaok, 3a-
CTOCOBYWTE BIHUYOK Y FMOOKMX NOCYau-
Hax.

3aCTocyBaHHF| BiHUUKa anga 36MBaHHF|
—Man. EA - KB}
Hacapgka-toBKkauka
«ProPuree»

Hacazkow-ToBKaukOo MOXHa rotysatu
MOpe 3 BapeHO! KapToni, rOpoxy,
®PYKTIB W iHLIMX NPOAYKTIB NOAIGHOT
KOHCUCTEHLI.

HoTtatku

= He oBpobnanTe TBEPi iHTPedieHTH.

= [lepuw HixX 06poBAATM NPOAYKTH B
KacTpyni, 3HIMITb ii 3 NIUTH.

= He cTyKalTe HacaaKo-TOBKauUKow 00
TBEPAI Kpai (KacTpy/lb, MUCOK TOLLO).

3aCT00yBaHHF| HaCcaAKU-TOBKA4YKH

—Man. Bl - Ed
KapTtonnaHe nrope

= 1 Kr BApeHoi kapTonni

= (0,15 n Tennoro monoka

= 50 M'AKOro BEPLIKOBOro Macna

= Cinb, Nnepelp i Myckar

[MpurotyBaHHA

= [TOMICTITb IHFpenieHTv y NnpuaaTHy anA
LibOro nocyauHy; odpobnarnTte Haca-

KOI-TOBKAUKOIO NMPUOAU3HO 1 XBUIMHY.

= Ha 3aBepLUEHHA NMpMNpaBTe Cinto,
NepLem i MyckaTtom.

NMpuknagu sactocyBaHHA

3BaxkalnTe Ha BKagiBKW | 3HaUeHHs,
HaseeHi B TabnuLi.
— Man.

Hacapgka-toBkauka «ProPuree» uk
Menosui nupir i3 AGnykamu

MegnoBo-a6nyuHa cymiLu

- Man. I3

Mupir

IHrpenieHTH

= 3 AnuA

60 r BepLIKOBOro macna

100 r 6inoro 6opouiHa (ratyHok 405)

60 r noapiOHEHUX BOIOCBLKUX FrOPiXiB

1 4. n. Kopwuui

2 CT. 1. BQHINBbHOIO LyKpPY

1 u. n. po3nyuwysaya TicTa

1 abnyko

["oTyBaHHA

» Bigainite AeuHKiA BiNOK i KpyTO 36UIiTE
noro.

= 36uiTe XOBTOK i3 LYKPOM [0 NiHUCTO-
ro ctany. Jlonavte m’sake macno v nig-
rOTOB/IEHY MeA0BO-AGAYUHY CyMiLL.

= PelTy iHrpedieHTiB 3amillanTe B
OKpeMin MucLi, foganTe 40 BONOTMX
IHrpeaieHTIiB | nepemiwanTe.

= O6epexHo NiamilanTe 1onaToukoo
30UTI BiNKu.

= Buknagitb NPAMOKYTHY G opmy
(35x 11 cm) KyniHapHUM nanepom i
MOMICTITb TyaM NiAroTOBaHy CyMill Ha
numpir.

= [louncTbTe AONYKO, HAPKTE CKMOKaMU
M BUMKNAAiTh HA NUPIT.

= [porpivTe ayxoBky go 180 °C i Buni-
kante nupir 30 XBUAKH.

Ornag YMLLeHHA

UncTbTe okpemi aeTani, AK ykasaHo B Ta-
onuui.

- Man. 2]

YuweHHA HacagKU-TOBKaUKH

[na 0cobMBO PETENbHOMO YMLLEHHA MO-
YKHa 3HATK lonaTi TOBKauKHK.

~Man. Kl -Ed

HapapykosaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3pobieHoMy 3 nepepodneHoi makynaTypu 39



ru besonacHocTb

Be3onacHoOCTb

® BHMMaTenbHO NpounTanTe JaHHOe PyKOBOACTBO.
m Cobntoaante MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY O/10KY.

Mcnonb3ynte NpUHaaANEeXHOCTU TObKO:
B C NOrpy>xHbiM 6neHagepom MSMB6... / MS6....
® 1A JONOMHUTENbHBIX MPUKIAAHbIX 3a4a4, ONMCAHHbLIX B 9TOM

MHCTPYKLKHA.

» He Tporaiite nes3sua rosbiMu pyKamu.

» Cobntogatb OCTOPOXHOCTL NPW 0OpaLLEHUU C OCTPLIMU PEXYLLIMMU
HOXaMHM, a TaK)Ke BO BPeMA OMOPOXHEHUA EMKOCTU U MPKU OUUCTKE.

» [TpMHaONEXHOCTM MOXHO YCTaHaB/IMBaAThL M CHUMATb TOJIbKO MOC/e
OCTaHOBKM MpMBOAA M OTCOEAMHEHMA NpMbopa OT CETw.

» [TpMHaONEXXHOCTM MOXHO MCMOMNb30BaTh TO/IbKO B MO/IHOCTLIO CO-

OpaHHOM BMAE.

lNMpenoTepalieHne matepuranb-
Horo yuep6a

» Karteropuuecku 3anpelyaetca norpy-
XaTb PeayKTOpbl B XXUAKOCTU U MbiTh B
NocyaoOMOEYHOM MallKHe.

» Karteropuuecku 3anpeLieHo Harpeeatb
€MKOCTb U3Me/TbYNTeNA B MUKPOBOMHO-
BOW MEYM UM B OyXOBOM LUKadYy.

» Karteropuuecku 3anpeLleHo Mcnonb3o-
BaTb HOXKY OneHaepa Uu BeHUMK AnA
B3OMBaHUA B EMKOCTU U3MENBUUTENA.

> [O/IHOCTBIO U CO C/IbILUMMBIM LLENYKOM
3apUKCUPyITE OCHOBHOM BM10K Ha Npw-
6ope.

» [lepen nepepaboTKoW HY>XXHO YAaUTh
“3 NPOAYKTOB TBEPALIE KOMMOHEHTHI,
Hanpumep XpALLK, KOCTH, CyXOXWUINUA
WM KOCTOUKK GPYKTOB.

O630p
- Puc. i

YHuBEepcanbHblif uamensuntens L

IE] VhusepcanbHblit uamenbuntens XL

BeHnuwk anA B3G1BaHMA

B Tonkywka «ProPuree»’
KoHTenHep L
YH1BEpCanbHbIit HOX L

' B 3aBMUCMMOCTH OT MOZESM
40

Hox anA namenbyenHua nbua‘

m PenykTop yH1BEPCabHOrO U3MENbUMTE-
nA

KoHTenHep XL
I3 VhusepcanbHbIit Hox XL

PenykTop BeHurKa AnA B3OMBaHMA

X PenykTop ona TonKyLWKK

R /lonacTb TonKyLKHM (CbeMHas)

MpumeyaHue: Ecnv ogHa M3 cocTaenAto-
LLMX HE BXOOMT B KOMMIEKT MOCTaBKH, €€
MOXHO 3aKa3aTb B CEPBMCHOM cyx0e.

YHMBepcaﬂbeII:i U3mMesibyu-
TeJb

YHWBEpCabHbIM U3MENbUUTENb NPUrOAEH
[NA U3MEeNbUYEHWA TaKnx NPOAYKTOB, Kak
MACO, TBEPAbIV CbIP, YK, YCHOK, PpPyK-
Thbl, OBOLLW, MUHAA/b U APYTUE OPEXMU.

YKasaHunA

= YHUBEPCa/bHbI U3MENbYUTESTL HE MO~
XOAWT ANA U3MESIbYEHNA OUEeHb
TBEpPAbIX NMPOAYKTOB, TAKMX KaK KO en-
Hble 3epHa, MyCKaTHbIE OPEXMU WK
peflbka, a TakXe 3aMOPOXEHHbIX NPo-
[yKTOB.

» [lepepabdaTbiBath KyOUKU SibIa MOXHO
TOJIbKO CreLnasbHbIM HOXOM.

ERL



Ucnonb3oBaHUe YHUBepcanbHOIro u3-
Menb4yuTena

—puc. F1-EEB
BeHUUuK anAa B36MBaHMH

BeHunk ana B3BuBaHMA NPUroaeH 4n1A B3-
61BaHWA C/IMBOK, BE/IKOB M MOJIOYHOM Me-
Hbl, & Tak)e /1A MPUroTOB/IEHUA COYCOB
W eCEepTOB.

PekomeHaaumu 1A nosyyYeHus onTu-

MasibHbIX PE3Y/IbTaTOB:

= }ICcnonb3oBaTh CAMBKM XXMPHOCTHIO
MuH. 30 % n Temnepatypon 4—8 °C

= cnonb3oBaTth MOMIOKO C BbICOKUM CO-
JepxaHuem 6enka u TemnepaTypo
makc. 8 °C

= B3BuBaTb CAMBKK UK OESIKK B LLUKMPO-
KOV eMKOCTH

MNpumeuaHue: YTo6bl He Gbli0 OPLIST,
HY>KHO MCMOBL30BaTb BEHUMK 1A B3OWBa-
HUA B r1yOOKMX EMKOCTAX.

Ucnonb3oBaHWe BeHUYMKa ANA B36K-
BaHUA

e 12 19
Tonkywka «ProPuree»

Tonkylka noaxoauT Anq NPUroToBaeHUA
nope M3 BapeHoro kapTogpend, ropoxa,

®PYKTOB U APYrUX NPOAYKTOB NOA0OHOW

KOHCHUCTEHLMMN.

YKasaHuA

= [lepepabartbiBaTh TBEPAbIE MHIPEONEH-
Thl HE/b3A.

= [pexae yem nepepadaTbiBaTb NPOAYK-
Tbl B KACTPIOSIE, €€ HY)KHO CHATb C MAn-
Thl.

= He 0606uBaTh TOMKYLIKY O TBEP/bIE
KpaA (Hanpumep, KacTPK/IU UK MUC-
Kn).

Ucnonb3oBaHWe TONKYLLKH

el 20 B 26
KapTodenbHoe nrope

1 Kr oTBapHOro kaptodena

0,15 n Tennoro monoka

50 r MArKOro C/AMBOYHOIro Macna
COJlb, MEPEL| U MyCKaTHbIN Opex

BeHuuk onA B3GuBaHKA ru

[purotoBneHue

= [lOMECTUTb MHIPEeanEHThLI B MOAX0AA-
LLYtO eMKOCTb U NepepadaTbiBaTh
TOMKYLUKOW NPWUM. 1 MUHYTY.

= B 3aBeplieHne NpunpaBuTb COMbLO,
nepLUemM U MyCKaTHbIM OPEXOM.

anMepbl UcnoJjib3oBaHUA

CobntoaanTe ykasaHua U 3HAUEHWA B Ta-
onuue.
— Puc.

MenoBana KoBpUXKa ¢ AGnokamu
flénouHo-MeaoBan cmecb

- Puc. I
Mupor

MHrpeaneHThl

= 3 anuya

60 r cnmMBOYHOIO Macna

100 r myku Bbicwwero copta (tmn 405)

60 r MONOThIX FPELIKMX OPEXOB

1 y. 1. KopULbI

2 CT. /1. BaHW/IbHOIO caxapa

1 4. n. Nnekapckoro nopotuKa

1 ABnoko

[lpurotosnexue

= OTAEeNNTb XeNTKK OT BefKoB, ANUHBIE
6enkun B3OUTL B KPEMKYIO MEHY.

= B30uUTb XXENTKK C caxapom Ao obpaso-
BaHuWA neHbl. [lodaBnTh pasMAryeHHoe
Mac/10 v NOArOTOB/EHHYIO AGNOYHO-
MeAoBYIO CMeCb.

m  OcTasbHble MHIPEANEHTLI CMeLLaThb B
OTAENbHOW MUCKe, 100aBUTb K MO-
KPbIM MHFPEANEHTaM M MepeMelLaTh.

= OCTOPOXHO noamellaTb 6enku nonar-
KOW.

= BbINOXUTb NPAMOYro/ibHY0 GOpMy ANA
BbINEYKW KYSIMHAPHBIX U3AE/MK
(35 x 11 cm) Bymaror a4na BbINEYKM
NMOMECTWTb Tyla NPUrOTOBIEHHYO M-
POXHYIO CMECS.

= [louncTuTb AGNOKO, Hape3aTb U BblNO-
XWTb Ha NMpore.

= [IpeaBapuTEbHO Pa30rPETh AyXOBOW
wkad ao 180 °C v BbINnekats NMpor
30 MUHYT.
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ru OO630p YNCTKU

0630p YUNCTKU

OTaenbHble AeTanu YUCTATCA COrMacHo
Tabnuue.

- Puc. EX]

YucTKa TONKYLUKH

[na ocoBo TUaTenbHON OUUCTKM MOXHO
CHATb N10NACTb TOMKYLLIKH.

~Puc. Ell-EH
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,0 Thank you for buying a
MyBosch 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
directory.

BSH Hausgeridte GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBe 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

United Kingdom

8001330423 (050130)
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