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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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

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

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

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

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

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

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

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

A Achtung!

Die Behalter sind nicht mikrowellengeeignet.

Stets die maximale Fillhdhe beachten.

Niemals mit dem Stabmixer (Mixfu3) im Behalter arbeiten.
Folgende Teile niemals in Flissigkeiten tauchen oder unter
flieRendes Wasser halten und nicht im Geschirrspuler reinigen:
Getriebeaufsatz, Getriebevorsatz.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt griundlich reinigen. = ,Reinigung und
Pflege” siehe Seite 6



de Auf einen Blick

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

zu erhalten. Gebrauchsanleitung bitte
aufbewahren.

Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Auf einen Blick

= Bild
1 Universalzerkleinerer L*
a Behalter

b Universalmesser (L)
¢ Eis-Crush-Messer (L)
d Getriebeaufsatz
e Deckel

2 Universalzerkleinerer XL*
a Behalter
b Universalmesser (XL)
¢ Getriebeaufsatz
d Deckel

3 Schneebesen*
a Getriebevorsatz

* je nach Modell

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehor benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepruft werden.

Achtung!

Ein beschéadigtes Zubehér nie in Betrieb

nehmen!

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

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

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> Reinigung und Pflege“ siehe
Seite 6

Universalzerkleinerer
(GroRe L und XL)

Achtung!

Die Maximalmengen und
Verarbeitungszeiten in der Tabelle
unbedingt beachten. = Tabelle [

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

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

4-6 Eiswdrfel (max. 100 g).

Achtung!

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

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

— Eiswdrfel ausschlielich mit dem Eis-
Crush-Messer verarbeiten

= Bild &

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

Wichtig: Das Messer muss gerade im

Behalter sitzen.

2. Lebensmittel einflllen.

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

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

5. Netzstecker einstecken.

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

7. Mit dem Universalzerkleinerer die
Lebensmittel verarbeiten.



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

9. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

10. Getriebeaufsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

11. Messer herausnehmen.

12. Behalter entleeren.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*
siehe Seite 6

Beispielrezept: )
Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung (CNHR29): @

— 110 g Waldhonig (5°C)

— 30 g Apfel in Wurfeln (11 mm)

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

Honig-Apfel-Mischung (CNHR29C):

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 g Apfel in Wurfeln (11 mm)

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

Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g WeiRmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

— 1TLZimt

— 2 Packchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

— 1 Apfel

m Die Eier trennen.

m Eiweil} steif schlagen.

m Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann
die weiche Butter und die Honig-Apfel-
Mischung hinzugeben.

m  Mehl, gemahlene Walnlsse, Zimt und
Backpulver in einer separaten Schissel
mischen. Zu den feuchten Zutaten
geben und unterrihren. Den Eischnee

vorsichtig mit einem Spatel unterziehen.

Schneebesen de

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

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

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

Schneebesen

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

/\ Verbrithungsgefahr!
Beim Verarbeiten von heil3en Flussigkeiten
ein hohes, schmales Mixgefaly benutzen.

Achtung!

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

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

= Bild

Die vorbereiteten Lebensmittel in den

Mixbecher oder ein anderes geeignetes

Gefal flllen oder im Kochtopf

verarbeiten.

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

3. Den Schneebesen mit dem

Getriebevorsatz in das Grundgerat

stecken und driicken, bis er hoérbar

einrastet.

Netzstecker einstecken.

Gewlinschte Drehzahl mit der

Drehzahlregelung einstellen

(Empfehlung: hohe Drehzahl).

6. Grundgerat und Mixbecher festhalten
und Einschalttaste driicken.

7. Mit dem Schneebesen die Lebensmittel
verarbeiten.

8. Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

9. Netzstecker ausstecken.

-
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de Reinigung und Pflege

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

11. Den Getriebevorsatz vom Schneebesen
abnehmen.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =» ,Reinigung und Pflege*
siehe Seite 6

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehérteile missen
nach jedem Gebrauch grindlich gereinigt
werden.

/\ Verletzungsgefahr

Klingen der Messer nicht mit bloRen
Handen berthren. Zum Reinigen diese nur
am Kunststoff anfassen und eine Blirste
benutzen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

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

Hinweise:

— Kunststoffteile in der Splilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung mdglich.

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

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

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

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

Anderungen vorbehalten.



Intended use en

Intended use

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

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

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

Safety information

/\ Risk of injury

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

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

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

/\ Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for
blending. Hot milk may splash and scald you.

A Warning!

The containers are not microwave-safe.

Always observe the maximum filling level.

Never use the hand blender (blender foot) in the container.
Never immerse the following parts in liquids, hold under running
water or clean in the dishwasher: gear attachments.

/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and
maintenance” see page 10



en Overview

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

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

Overview

= Fig. A

1 Universal cutter L*
a Container
b Universal blade (L)
¢ lIce crusher blade (L)
d Gear attachment
e Lid

2 Universal cutter XL*
a Container
b Universal blade (XL)
¢ Gear attachment
d Lid

3 Whisk*
a Gear attachment

* depending on the model

Before using for the first

time

Before the new accessory can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and

checked.

Warning!

Never operate a damaged accessory!

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

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

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 10

Universal cutter
(size L and XL)

Warning!

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

—> Table [3

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

Ice crusher blade (only size L):

For crushing ice cubes (crushed ice).

Optimum processing quantity: 4-6 ice cubes

(max. 100 g).

Warning!

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

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

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

= Fig.3

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

Important: The blade must be positioned

straight in the container.

2. Add food.

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

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

5. Insert the mains plug.

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

7. Process the food with the universal
cutter.

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



9. Hold down both release buttons and

remove the base unit.

10. Turn the gear attachment anticlockwise
and remove.

11. Take out the blade.

12. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 10

Sample recipe:

Honey cake with apples

Honey-apple mixture (CNHR29): @

— 110 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

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

Honey-apple mixture (CNHR29C): @

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

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

Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder

— 1 apple

m Separate the egg yolks from the whites.

m Beat the egg whites until stiff.

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

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

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

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

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

Whisk en

Whisk

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

A\ Risk of scalding!

When processing hot liquids, use a tall, thin

blending receptacle.

Warning!

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

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

= Fig

1. Place the prepared food in the blender
jug or other suitable receptacle or
process in the pan used for cooking.

2. Place the gear attachment on the whisk
and press until it clicks into position.

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

4. Connect the mains plug.

5. Set the required speed with the speed
control (high speed recommended)

6. Take hold of the base unit and blender
jug and press the On button .

7. Process the food with the whisk.

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

9. Disconnect the mains plug.

10. Hold down both release buttons
and remove the whisk with the gear
attachment from the base unit.

11. Remove the gear attachment from the
whisk.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 10



en Cleaning and maintenance

Cleaning and maintenance

The accessories used must be thoroughly

cleaned after each use.

A\ Risk of injury

Do not touch the sharp edges of the blades

with bare hands. To clean, only grasp by the

plastic and use a brush.

Warning!

— Do not use cleaning agents containing
alcohol or spirits.

— Do not use sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

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

Please note:

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

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

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

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

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

Subject to change.

10



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Ces accessoires sont destinés au mixeur plongeant

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

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

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

Consignes de sécurité

/\ Risques de blessures

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

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

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

A Risque de brilure!

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

/\ Attention!

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

m Toujours respecter la hauteur de remplissage maximale.

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

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

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation

ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et

entretien » voir page 14
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fr Vue d’ensemble

Veuillez lire la présente notice
attentivement avant utilisation pour
connaitre les consignes de sécurité
et d’utilisation importantes visant cet
appareil. Veuillez conserver la notice
d’utilisation.

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

Vue d’ensemble

= Figure
1 Broyeur universel L*
a Récipient

b Lame universelle (L)
¢ Lame a broyer les glagons (L)
d Couvercle démultiplicateur
e Couvercle

2 Broyeur universel XL*
a Récipient
b Lame universelle (XL)
¢ Couvercle démultiplicateur
d Couvercle

3 Fouet*
a Embout démultiplicateur

* Selon le modéle

Avant la premiére utilisation

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

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

m Sortir tous les composants de
I'accessoire de 'emballage et retirer les
éventuels restes d’emballage.

m  Controler I'intégrité des piéces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dommage
visible. = Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiéere
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 14
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Broyeur universel
(taille L et XL)

Attention!

Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement
énoncées dans le tableau. =» Tableau [3

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

Lame a broyer les glagons

(taille L uniquement): pour broyer la

glace (glace pilée). Quantité de traitement

optimale: 4 a 6 glagons (max. 100 g).

Attention!

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

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

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

=> Figure &

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

Important: la lame soit étre en position

bien verticale.

2. Verser les ingrédients dans le récipient.

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

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

5. Brancher la fiche secteur.

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



7. Traiter les aliments avec le broyeur
universel.

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

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

10. Tourner le couvercle démultiplicateur

dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et le retirer.

11. Retirer la lame.

12. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 14

Exemple de recette:

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme (CNHR29): @

— 110 g de miel de forét (5°C)

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

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

Mélange miel-pomme (CNHR29C): @

— 130 g de miel de forét (5°C)

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

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

Gateau:

— 3 ceufs

— 60 g de beurre

— 100 g de farine de blé (type 405)

— 60 g de noix en poudre

— 1c.ac.decannelle

— 2 sachets de sucre vanillé

— 1 c. ac. de levure chimique

— 1 pomme

m Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

m Battre les blancs d’ceuf en neige.

m Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre,
puis ajouter le beurre mou et le

mélange miel-pomme.

Fouet fr

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

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

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

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

Fouet

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

/\ Risque de brilure!

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

Attention!

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

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

=> Figure

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

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

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

4. Brancher la fiche dans la prise de
courant.
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fr Nettoyage et entretien

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

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

7. Traiter les aliments avec le fouet.

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

9. Débrancher la fiche secteur.

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

11. Retirer 'embout démultiplicateur du
fouet.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 14

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

/\ Risques de blessures

Ne pas toucher les tranchants de la lame
avec les mains nues. Pour le nettoyage,
saisir les lames uniquement au niveau du
plastique et utiliser une brosse.

Attention!

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

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

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

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

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

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

La figure [B] montre comment laver les

piéces détachées.

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

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

Sous réserve de modifications.



Uso corretto it

Uso corretto

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

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

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

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

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

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

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

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

/\ Attenzione!

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

m Rispettare sempre la capienza massima.

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

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

/\ Importante!
Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 18
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it Panoramica

Leggere attentamente questo

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

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

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

Panoramica

= Figura
1 Mini tritatutto L*
a Contenitore
b Lama universale (L)
¢ Lama tritaghiaccio (L)
d Coperchio con innesto per corpo
motore
e Coperchio
2 Mini tritatutto XL*
a Contenitore
b Lama universale (XL)
¢ Coperchio con innesto per corpo
motore
d Coperchio
3 Frusta per montare*
a Adattatore ingranaggio

* a seconda del modello

Prima del primo utilizzo

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

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell’accessorio e rimuovere I'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura

m Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 18
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Mini tritatutto
(misura L e XL)

Attenzione!

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

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

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

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

Attenzione!

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

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

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

= Figura &

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

Importante: la lama deve essere inserita

diritta nel contenitore.

2. Introdurre I'alimento.

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

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

5. Inserire la spina di alimentazione.

6. Tenere fermi il corpo motore e il mini
tritatutto. Premere il tasto Turbo (@).
L’apparecchio € in funzione finché si
mantiene premuto il tasto.

7. Lavorare I'alimento con il mini tritatutto.



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

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

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

11. Togliere la lama.

12. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 18

Ricetta di esempio:
Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele

(CNHR29):

— 110 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

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

Miscela di miele e mele

(CNHR29C):

— 130 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

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

Torta:

— 3uova

— 60 gdiburro

— 100 g di farina tipo 405

— 60 g dinoci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere
— 1mela

m Separare gli albumi dai tuorli.

m Montare a neve ferma gli albumi.
|

Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi

aggiungere il burro ammorbidito e la
miscela di miele e mele.

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

s

[

Frusta per montare it

Rivestire uno stampo da plumcake

(35 x 11 cm) di carta forno e versarvi la
miscela preparata.

Sbucciare le mele e tagliarle a fette.
Distribuire le mele a fette sulla torta.
Preriscaldare il forno a 180°C e far
cuocere la torta per 30 minuti.

Frusta per montare

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

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

Attenzione!

-

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

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

Figura

Versare gli alimenti preparati nel
bicchiere frullatore o in un altro
contenitore adatto o lavorarli nella
pentola.

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

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

Inserire la spina di alimentazione.
Regolare la velocita desiderata con |l
regolatore di velocita (consiglio: alta
velocita).

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

Lavorare gli alimenti con la frusta per
montare.

17



it Pulizia e cura

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

9. Staccare la spina di alimentazione.

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

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

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 18

Pulizia e cura

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

/\ Pericolo di lesioni

Non toccare le lame a mani nude. Per la
pulizia, afferrarli solo dalla parte in plastica
e utilizzare una spazzola.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

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

Note:

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

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

La Figura [8] mostra una panoramica per il
lavaggio delle singole parti.

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

18

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

Con riserva di modifiche.



Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

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

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

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

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

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

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

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

/\ Gevaar voor brandwonden!
Bij de verwerking van hete melk een hoge, smalle mixkom
gebruiken. Hete melk kan spatten en brandwonden veroorzaken.

/\ Attentie!

De reservoirs zijn niet geschikt voor de magnetron.

De maximale vulhoogte niet overschrijden.

Nooit met de staafmixer (mixervoet) in het reservoir werken.
Volgende onderdelen nooit in vlioeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet in de afwasmachine reinigen:
aandrijvingsopzetstuk, aandrijfhulpstuk.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en
verzorging” zie pagina 22
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nl In één oogopslag

Lees deze gebruiksaanwijzing

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

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

In één oogopslag

=> Afb.
1 Universele fijnsnijder L*
a Fles

b Universeel mes (L)
¢ IlJscrushmes (L)
d Aandrijvingsopzetstuk
e Deksel

2 Universele fijnsnijder XL*
a Fles
b Universeel mes (XL)
¢ Aandrijvingsopzetstuk
d Deksel

3 Garde*
a Aandrijfhulpstuk

* Afhankelijk van het model

Voor het eerste gebruik

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

Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

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

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
=> Afb. I

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 22
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Universele fijnsnijder
(maat L en XL)

Attentie!

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

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

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

Attentie!

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

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

— |Jsblokjes uitsluitend met het
ijscrushmes verwerken

= Afb. E

Reservoir op een gladde, schone

ondergrond plaatsen en aandrukken.

Universeel mes of ijscrushmes

aanbrengen.

Belangrijk: het mes moet recht in het

reservoir zitten.

2. Levensmiddelen toevoegen.

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

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

5. Stekker in het stopcontact steken.

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

7. De levensmiddelen met de universele
fijnsnijder verwerken.

-



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

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

10. Aandrijvingsopzetstuk tegen de klok in
draaien en verwijderen.

11. Mes verwijderen.

12. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”
zie pagina 22

Voorbeeldrecept:

honingkoek met appels

Honing-appelmengeling

(CNHR29):

— 110 g woudhoning (5°C)

— 30 g appels in blokjes (11 mm)

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

Honing-appelmengeling @

(CNHR29C):

— 130 g woudhoning (5°C)

— 30 g appels in blokjes (11 mm)

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

Gebak:

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

— 60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

— 1 theelepel bakpoeder

— 1 appel

m De eiwitten scheiden van de
eierdooiers.

m Het eiwit stijf kloppen.

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

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

s

Garde nl

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

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

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

Garde

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

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

Attentie!

— De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen.

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

= Afb.

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

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

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

4. Stekker in het stopcontact steken.

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

6. Basisapparaat en mixkom vasthouden
en de inschakeltoets indrukken.

7. De levensmiddelen met de garde
verwerken.

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

9. Stekker uit het stopcontact nemen.
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nl Reiniging en verzorging

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

11. Het aandrijfhulpstuk van de garde
nemen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 22

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

/\ Gevaar voor letsel

Lemetten van de messen niet met blote
handen aanraken. Om te reinigen deze
alleen aan de kunststof vastpakken en een
borstel gebruiken.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
reinigingsmiddelen.

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

Aanwijzingen:

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

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

In afbeelding [B] vindt u een overzicht

van de manier waarop de afzonderlijke

onderdelen moeten worden gereinigd.

m Het opzetstuk van de universele
fijnsnijder en het aandrijfhulpstuk van de
garde alleen met een zachte, vochtige
doek afvegen en afdrogen.
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m Reinig de overige accessoires met
zeepsop en een zachte doek of spons
of doe deze in de vaatwasmachine.
Gebruik een borstel om de messen te
reinigen.

Wijzigingen voorbehouden.



Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

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

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

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

Sikkerhedsanvisninger

/\ Fare for at komme til skade

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

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

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

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

/\ OBS!

Beholderne er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

Overhold altid den maksimale pafyldningshgjde.

Arbejd aldrig med stavblenderen (blenderfod) i beholderen.
Dyp aldrig falgende dele i vaeske, hold dem aldrig ind under
rindende vand, og saet dem ikke i opvaskemaskinen: drevpasats,
drevforsats.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter lsengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se
side 26
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da Overblik

Laes denne vejledning ngje igennem

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

Giv brugsanvisningen videre til en senere
ejer.

Overblik

—> Billede [
1 Minihakker L*
a Beholder
b Universalkniv (L)
¢ lce-Crush-kniv (L)
d Drevpasats
e Lag
2 Minihakker XL*
a Beholder
b Universalkniv (XL)
¢ Drevpasats
d Lag
3 Piskeris*
a Drevforsats

* Afhaengigt af modellen

Inden den forste
ibrugtagning

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

OBS!

Et beskadiget tilbehgr ma aldrig tages i

brug!

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

m Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige
og uden synlige skader. = Billede [

m  Renger og ter alle dele grundigt af inden

den forste ibrugtagning. =» "Rengaring
og pleje” se side 26
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Minihakker
(storrelse L og XL)

OBS!

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

Universalkniv: Til at smahakke ked, hard
ost, lag, krydderurter, hvidlag, frugt, grent,
ngdder, mandler.

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

4-6 isterninger (maks. 100 g).

OBS!

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

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

— Forarbejd kun isterninger med
Ice-Crush-kniven

=> Billede [&

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

Vigtigt: Kniven skal sidde lige i beholderen.

2. Fyld fedevarerne i.

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

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

5. Seet netstikket i.

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

7. Forarbejd fgdevarerne med
minihakkeren.

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

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



10. Drej drevpasatsen i retning mod uret,
og tag den af.
11. Tag kniven ud.

12. Tom beholderen.

m Renger straks alle dele efter brug.
=> "Rengwaring og pleje” se side 26

Opskrifteksempel:

Honningkage med abler

Honning-able-blanding @

(CNHR29):

— 110 g skovhonning (5°C)

— 30 g ebleritern (11 mm)

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

Honning-able-blanding @

(CNHR29C):

— 130 g skovhonning (5°C)

— 30g ebleritern (11 mm)

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

Kage:

- 3eg

— 60 gsmar

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver

— 1e&ble

m  Skil eggene.

m Pisk seggehviderne stive.

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

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

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

m Skreel eeblet, og skeer det i skiver. Fordel

&bleskiverne pa kagen.

m Forvarm ovnen til 180°C, og bag kagen

i 30 minutter.

Piskeris da

Piskeris

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

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

OBS!

— Seet aldrig piskeriset ind i motorenheden
uden drevforsatsen.

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

—> Billede

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

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

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

4. Seet netstikket i.

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

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

7. Forarbejd fedevarerne med piskeriset.

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

9. Treek netstikket ud.

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

11. Tag drevforsatsen af piskeriset.

m  Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 26
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da Renggring og pleje

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

/\ Fare for at komme til skade

Berar ikke knivenes klinger med de
bare haender. Tag kun fat i plastdelen til
rengaring, og brug en barste.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurende klude
eller rengaringsmidler.

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

Henvisninger:

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

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

Pa billede 3] ses en oversigt over, hvordan
enkeltdelene skal rengares.

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

m De andre tilbehgrsdele renggres med
seebevand og en blagd klud eller svamp
eller renggres i opvaskemaskinen. Brug
en bgarste til rengering af knivene.

AEndringer forbeholdes.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

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

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

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

Sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for personskader

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

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

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

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

/\ OBS!

Beholderne er ikke egnet for mikrobglgeovn.

Overhold alltid maksimal fyllehgyde.

Du ma aldri arbeide med stavmikseren (mikserfoten) i
beholderen.

Folgende deler ma aldri senkes ned i vaesker eller holdes under
rennende vann og ikke rengjgres i oppvaskmaskin: Drevpasats,
drevforsats.

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter
hver bruk, eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode.

=»> "Rengjoring og pleie” se side 30
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no En oversikt

Les noye igjennom denne veiledningen
for bruk, for a fa viktig informasjon

om sikkerhet og betjening for dette
apparatet. Ta vare pa bruksanvisningen.
Dersom apparatet gis videre til andre, ma
bruksanvisningen leveres med.

En oversikt

=> Bilde I\
1 Universalkutter L*
Beholder
Universalkniv (L)
”Ice Crush™kniv (L)
Drevpasats
Lokk
2 Universalkutter XL*
a Beholder
b Universalkniv (XL)
c Drevpasats
d Lokk
3 Visp*
a Drevforsats
* avhengig av modell

® Q0T

For forste gangs bruk

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

OBS!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

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

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

m Rengjgr og terk alle deler grundig for
farste bruk. = "Rengjering og pleie” se
side 30
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Universalkutter
(storrelse L og XL)

OBS!

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

Universalkniv: Til kutting av kjett, hard ost,
lgk, urter, hvitlgk, frukt, grennsaker, ngtter,
mandler.

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

OBS!

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

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

— Isbiter m& kun bearbeides med "Ice
Crush”-kniven

=> Bilde [&]

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

Viktig: Kniven ma sitte rett i beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

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

4. Sett basisapparatet pa drevpasatsen og

trykk til det gar hgrbart i inngrep.

Sett i stopselet.

Hold basisapparatet og

universalkutteren fast. Trykk pa

turbotast (. Apparatet er slatt pa sa
lenge tasten er trykket.

7. Bearbeid matvarene med
universalkutteren.

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

9. Hold begge frigjeringstastene inne og ta
av basisapparatet.

oo



10. Drei drevpasatsen mot urviseren og ta
den av.

11. Ta ut kniven.

12. Tem beholderen.

m  Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 30

Eksempel pa oppskrift:
Honningkake med epler

Blanding av honning/epler @

(CNHR29):

— 110 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

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

Blanding av honning/epler @

(CNHR29C):

— 130 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

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

Kake:

- 3egg

— 60gsmar

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1tskanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

- 1eple

m Skill eggene.

m Stivpisk eggehviten.

m Pisk eggeplomme og sukker, tilsett
deretter det myke smgret og blanding
av honning/epler.

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

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

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

m Forvarm stekeovnen til 180°C og bak
kaken i 30 minutter.

Visp no

Visp

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

A\ Fare for skalding!
Ved arbeider med varm vaeske ma det
brukes et hgyt, smalt miksebeger.

OBS!

— Vispen ma aldri settes inn i
basisapparatet uten drevforsatsen.

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

=> Bilde

Fyll de forberedte matvarene i

miksebegeret eller et annet egnet

apparat, eller bearbeid dem i

kasserollen.

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

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

4. Setti stgpselet.

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

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

7. Bearbeid matvarene med vispen.

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

9. Trekk ut stopselet.

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

11. Ta drevforsatsen av vispen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=»> "Rengjaring og pleie” se side 30

-
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no Rengjgring og pleie

Rengjoring og pleie
Benyttede tilbehersdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk.

/\ Fare for personskader

Knivbladene ma ikke bergres med
hendene. Ta bare tak i plastdelen nar disse
delene skal rengjgres, og bruk en bgrste.

OBS!

Ikke bruk rengjgringsmidler som

inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

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

Merknader:

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

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

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

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

m  Rengjgr de gvrige tilbehgrsdelene med
sapevann og en myk klut eller svamp,
eller rengjer dem i oppvaskmaskinen.
Bruk en bgrste til rengjgring av knivene.

Endringer forbeholdes.
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Avsedd anvandning sv

Avsedd anvandning

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

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

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

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador

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

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

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

A Risk for skallning!
Anvand en hog och smal mixerbagare nar du bearbetar varm mjolk.
Varm mjolk kan stanka och orsaka skallning.

Varning!
Behallarna ar inte lampliga for mikrovagsugn.
Overskrid inte den hogsta fylinadsnivan.
Arbeta aldrig med stavmixern (mixerfoten) i behallaren.
Foljande delar far aldrig doppas i vatskor, hallas under rinnande
vatten eller maskindiskas: drivningstillsats, drivaxel.
A\ Viktigt!
Rengor ovillkorligen tillbehdret noggrant efter varje anvandning och
om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengdring och
skétsel” se sidan 34
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sv Oversikt

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

Oversikt

= Figur [}

1 Minihackare L*
a Behallare
b Universalkniv (L)
¢ lIce Crush-kniv (L)
d Drivningstillsats
e Lock

2 Minihackare XL*
a Behallare

b Universalkniv (XL)
¢ Drivningstillsats
d Lock

3 Visp*
a Drivaxel

* beroende pa modell

Fore forsta anvandningen

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

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehérsdelar ur
férpackningen och avlagsna
férpackningsmaterialet.

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

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 34
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Minihackare
(storlek L och XL)

Varning!
Folj ovillkorligen de stérsta mangderna och
bearbetningstiderna i tabellen. = Tabell 3

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

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

krossa isbitar (crushed ice).

Optimal bearbetningsméangd: 4-6 isbitar

(h6gst 100 g).

Varning!

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

— Minihackaren lampar sig inte for
finférdelning av mycket harda produkter
(kaffebdnor, rattika, muskotnétter) och
inte heller av frysta produkter (frukt etc.).

— Anvand enbart Ice Crush-kniven for att
krossa isbitar

= Figur &

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

Viktigt: Kniven maste sitta rakt i behallaren.

2. L&gg i matvarorna.

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

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

5. Satt in natstickkontakten.

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

7. Bearbeta matvarorna med
minihackaren.

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

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.



10. Vrid drivningstillsatsen moturs och ta av

den.

11. Ta ut kniven.

12. T6ém behallaren.

m Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Reng6ring och
skétsel” se sidan 34

Receptexempel:
Honungskakor med dpplen

Honungs-/appelblandning
(CNHR29):

— 110 g skogshonung (5°C)

— 30 g tarnade applen (11 mm)

mixa i 3 sekunder med turbohastighet.

Honung-/appelblandning
(CNHR29C):

— 130 g skogshonung (5°C)

— 30 g tarnade applen (11 mm)

mixa i 2 sekunder med turbohastighet.

Kaka:

- 3agg

— 60 g smor

— 100 g vetemjdl (typ 405)

— 60 g malda valndtter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

— 1 apple

m Separera aggen.

m Vispa aggvitorna till hart skum.

m Vispa aggulorna tillsammans med
vanillinsockret och tillsatt sedan
det mjuka smoret och honung-/
appelblandningen.

m Blanda mjél, malda valnétter, kanel

och bakpulver i en separat skal. Tillsatt

det till de fuktiga ingredienserna
och rér ned. Blanda férsiktigt ned
aggviteskummet med en spatel.

m Lagg bakplatspapper i en kakform
(35 x 11 cm) och hall i den férberedda
smeten.

m Skala applet och skar det i skivor.
Foérdela appelskivorna éver kakan.

s

m Lagg ingredienserna i minihackaren och

[

m L&gg ingredienserna i minihackaren och

Visp sV

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

Visp

For att vispa vispgradde, aggvitor och
mjoélkskum av varm (max. 70 °C) och kall
mjolk (max. 8°C) och for att tillaga saser
och desserter.

A\ Risk for skallning!

Anvand en hég och smal mixerbagare nar
du bearbetar heta vatskor.

Varning!

-

N

Satt aldrig in vispen i motordelen utan
drivaxeln.

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

Figur

Lagg de forberedda matvarorna i
mixerbagaren eller i ett annat Iampligt
karl eller bearbeta dem i kastrullen.
Satt drivaxeln pa vispen och tryck tills
du hor att den snapper fast.

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

Satt in stickkontakten.

Stall in 6nskat varvtal med
varvtalsreglaget (vi rekommenderar ett
hogt varvtal).

Hall fast motordelen och mixerbagaren
och tryck pa startknappen.

Bearbeta matvarorna med vispen.
Slapp startknappen efter bearbetningen.
Vanta tills drivningen star stilla.

Ta ut natstickkontakten.

. Hall bada frigéringsknapparna intryckta

och ta av vispen med drivaxeln fran
motordelen.

. Ta bort drivaxeln fran vispen.

Rengor alla delarna omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengdring och
Skétsel” se sidan 34
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sv Rengdring och skétsel

Rengoring och skotsel

Rengdr alla anvanda tillbehdrsdelar
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk for personskador

Vidrér inte knivarnas eggar med bara

handerna. Fatta dem bara i plastdelarna vid

rengdringen och anvand en borste.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga repande trasor eller
rengdringsmedel.

— Fdljande delar far aldrig doppas i
vatskor, hallas under rinnande vatten
eller maskindiskas: drivningstillsats,
drivaxel.

Anmarkningar:

— Klam inte fast plastdelarna i
diskmaskinen. De kan bli deformerade.

— Vid bearbetning av t.ex. rodkal
eller morotter kan plastdelarna bli
missfargade. Det gar att ta bort med
nagra droppar matolja.

| figur B finns en Oversikt dver hur delarna
ska rengoras.

= Anvand enbart en mjuk fuktig trasa for
att torka av minihackartillsatsen och
vispens drivaxel och lat dem torka.

m  Rengor dvriga tillbehdr med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp eller
maskindiska dem. Anvand en borste for
att rengdéra knivarna.

Med forbehall fér andringar.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

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

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

Turvallisuusohjeet

A\ Loukkaantumisvaara

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

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

m Al3 aseta koskaan pallovispilaa ilman vastaavaa adapteria
peruslaitteeseen.

/\ Palovammavaara!

Kun kasittelet kuumaa maitoa, kayta korkeaa ja kapeaa
sekoitusastiaa. Kuuma maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.
/\ Huomio!

Kulhot eivat sovellu kaytettaviksi mikroaaltouunissa.

Ota aina huomioon maksimaalinen tayttokorkeus.

Al koskaan kayta sauvasekoitinta (sekoitusvartta) kulhossa.

Al upota seuraavia osia veteen tai muihin nesteisiin dlaka pese
sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa: vaihteisto-osa,
adapteri.

A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. = "Puhdistus ja
hoito” katso sivu 38
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fi Yhdella silmayksella

Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kayttoa. Siina on tarkeita laitteen

turvallisuutta ja kdyttoa koskevia ohjeita.

Sailyta kayttoohje huolellisesti.
Muista antaa kayttohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.

Yhdella silmayksella

=> Kuva

1 Minileikkuri L*
a Kulho
b Yleistera (L)
¢ Jaanmurskaintera (L)
d Vaihteisto-osa
e Kansi

2 Minileikkuri XL*
a Kulho
b Yleisterd (XL)
¢ Vaihteisto-osa
d Kansi

3 Pallovispila*
a Adapteri

* mallista riippuen

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva I
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 38
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Minileikkuri (koko L ja XL)

Huomio!

Noudata tarkasti taulukossa annettuja

maksimimaaria ja kasittelyaikoja.

=> Taulukko

Yleistera: Lihan, kovan juuston, sipulien,

yrttien, valkosipulien, hedelmien ja

marjojen, kasvisten, pahkindiden ja
mantelien hienontamiseen.

Jaanmurskaintera (vain koko L):

Jaapalojen murskaamiseen (Crushed Ice).

Optimaalinen kasittelymaara: 4-6 jaapalaa.

(enint. 100 g).

Huomio!

— Poista lihasta ennen hienontamista
rustot, luut ja janteet.

— Minileikkuri ei sovellu erittéin kovien
ainesten (kahvinpapujen, retikan,
muskottipahkindiden) tai jaisten
ainesten (marjojen/hedelmien tms.)
hienontamiseen.

— Kasittele jaapaloja ainoastaan
ja@anmurskainteralla

=> Kuva [

1. Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle ja paina sita. Kiinnita yleistera
tai jddnmurskaintera.

Tarkeaa: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet.

3. Kiinnita vaihteisto-osa kulhon paalle
ja kdanna myétapaivaan, kunnes se
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

4. Aseta peruslaite vaihteisto-osaan ja
paina, kunnes se lukittuu kuuluvasti.

5. Liita pistoke pistorasiaan.

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja
minileikkurista. Paina turbopainiketta
@. Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painiketta painetaan.

7. Kasittele elintarvikkeet minileikkurilla.

8. Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen. Odota, kunnes moottori
pysahtyy. Irrota pistoke pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.



10. Irrota vaihteisto-osa vastapaivaan
kaantaen.

11. Poista tera.

12. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 38

Esimerkkiresepti:

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos (CNHR29): @

— 110 g metsdhunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
3 sekuntia turbo-nopeudella.

Omena-hunajaseos (CNHR29C): @

— 130 g metsahunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
2 sekuntia turbo-nopeudella.

Kakku:

— 3 kananmunaa

— 60 g voita

— 100 g vaaleita jauhoja (405)

— 60 g rouhittuja saksanpahkinéita

— 1 tl kanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1 tl leivinjauhetta

— 1omena

m Erottele keltuaiset ja valkuaiset.

m Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.

m Vatkaa keltuainen sokerin kanssa
ja lisaa sitten pehmyt voi ja
hunaja-omenaseos.

m Sekoita jauhot, rouhitut saksanpahkinat,
kaneli ja leivinjauhe erillisessa kulhossa.
Lisda ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita. Kéantele valkuainen varovasti
joukkoon lastalla.

m Vuoraa leipavuoka (35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada taikina vuokaan.

m Kuori omena ja leikkaa se viipaleiksi.
Levita omenaviipaleet taikinan paalle.

m  LAdmmité uuni 180 °C:seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.

Pallovispila fi

Pallovispila

Pallovispila soveltuu kerma- ja
valkuaisvaahdon sek& maitovaahdon
vatkaamiseen kuumasta (maks. 70°C)

ja kylmasta maidosta (maks. 8 °C) seka
kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

/\ Palovammavaara!
Kun kasittelet kuumia nesteita, kayta
korkeaa ja kapeaa sekoitusastiaa.

Huomio!

— A4 aseta koskaan pallovispilda ilman
adapteria peruslaitteeseen.

— lIrrota ja kiinnita adapteri ja pallovispila
vain laitteen ollessa pysahdyksissa.

=> Kuva

1. Laita valmistelemasi elintarvikkeet
kulhoon tai muuhun sopivaan astiaan tai
kasittele ne kattilassa.

2. Aseta adapteri pallovispilan paalle ja
paina, kunnes se lukkiutuu kuuluvasti.

3. Aseta pallovispila adaptereineen
peruslaitteeseen ja paina, kunnes se
lukkiutuu kuuluvasti.

4. Liita pistoke pistorasiaan.

5. Saada kierrosnopeuden valitsimella
haluamasi teho (suositus: suuri nopeus).

6. Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja

paina kaynnistyskytkinta.

Kasittele elintarvikkeet pallovispilalla.

Vapauta kaynnistyskytkin hienontamisen

jalkeen. Odota, kunnes moottori

pysahtyy.

9. lIrrota pistoke pistorasiasta.

10. Paina molempia avaamispainikkeita
ja irrota pallovispild adaptereineen
peruslaitteesta.

11. Irrota adapteri pallovispilasta.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=> “Puhdistus ja hoito” katso sivu 38

o N
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fi Puhdistus ja hoito

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

A\ Loukkaantumisvaara

Ala koske teriin paljain késin. Kun puhdistat
niitd, tartu niihin vain muoviosasta ja kayta
harjaa.

Huomio!

— Al3 kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al3 kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— A3 kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Al3 upota seuraavia osia veteen
tai muihin nesteisiin alaka pese
sité juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa: vaihteisto-osa,
adapteri.

Huomautuksia:

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden
muoto saattaa muuttua pesun aikana.

— Jos kasittelet esimerkiksi punakaalia
tai porkkanoita, muoviosiin voi tulla
varjdantymia. Ne voidaan poistaa
muutamalla tipalla ruokadljya.

Kuvasta [8] naet, miten osat tulee

puhdistaa.

m  Pyyhi minileikkurin yldosa ja
pallovispilan adapteri vain pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa ne.

m Puhdista muut lisdvarusteet
astianpesuaineliuoksella ja pehmealla
linalla tai sienella tai puhdista ne
astianpesukoneessa. Kayta terien
puhdistukseen harjaa.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Los presentes accesorios estan destinados exclusivamente
para el uso con la batidora de varilla MSM8../ MS8CMG6..
Ténganse presentes a este respecto las instrucciones de uso
de la batidora.

No utilizar nunca estos accesorios para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

El accesorio solo es adecuado para el uso descrito en las presentes
instrucciones de uso. Los alimentos que se van a procesar no
deben contener elementos duros (p. €j., huesos). El accesorio no
debera usarse para procesar otros tipos de alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

/\ Peligro de lesiones

m No tocar ni manipular nunca las hojas de las cuchillas con las
manos desprotegidas. Sujetar la cuchilla solo por la parte de
plastico para montarla o retirarla. Usar siempre un cepillo para
limpiar las cuchillas.

m Usar el accesorio solo completamente armado. Montar
y desmontar el accesorio solo con el accionamiento
completamente parado y tras haber extraido el enchufe del
aparato de la toma de corriente.

m No montar nunca la varilla montaclaras en la base motriz sin la
pieza acopladora correspondiente.

A jPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para batir leche caliente. La leche

caliente podria salpicar y provocar escaldaduras.

A jAtencion!

m Los recipientes no son adecuados para el horno microondas.

m Tener siempre en cuenta el nivel de llenado maximo.

m No trabajar nunca con la batidora de varilla (pie de la batidora)
en el recipiente.

m No sumergir nunca las siguientes piezas en liquidos o lavarlas
debajo del grifo con agua ni tampoco en el lavavaijillas: la tapa
del accionamiento, la pieza acopladora.

/\ jimportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 42
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es Descripcion del aparato

Leer las presentes instrucciones de

uso detenidamente antes de utilizar el
aparato. En ellas se facilitan importantes
advertencias de seguridad y de manejo.
Guardar las instrucciones de uso.

En caso de entregar el aparato a otra
persona, acompanfarlo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

Descripcién del aparato

= Figura

1 Picador universal L*
a Recipiente
b Cuchilla universal (L)
¢ Cuchilla para picar hielo (L)
d Tapa de accionamiento
e Tapa

2 Picador universal XL*
a Recipiente
b Cuchilla universal (XL)
¢ Tapa de accionamiento
d Tapa

3 Varilla montaclaras*
a Pieza acopladora

* seguin modelo

Antes de usar el aparato por

primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

m Extraer todos los accesorios del
embalaje y retirar el material de
embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya danos visibles.
= Figura

m Limpiary secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 42
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Picador universal
(tamafios L y XL)

jAtencion!

Observar estrictamente las cantidades
maximas admisibles y tiempos de
elaboracion maximos de los alimentos
indicados en la tabla. = Tabla @

Cuchilla universal: para picar carne,
queso curado, cebollas, hierbas aromaticas,
ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.

Cuchilla para picar hielo (solo en el
tamaio L): para picar cubitos de hielo
(hielo picado).

Cantidad de elaboracion 6ptima:

4—6 cubitos de hielo (max. 100 g).

jAtencion!

— Antes de picar la carne, limpiarla de
cartilagos, tendones y huesos.

— El accesorio picador no es adecuado
para picar productos muy duros (por
ejemplo, granos de café, nabos, nuez
moscada) o alimentos congelados
(frutas o similares).

— Procesar los cubitos de hielo
Unicamente con la cuchilla para picar
hielo

= Figura &

Colocar y presionar el recipiente sobre

una base estable, lisa y limpia para

trabajar. Montar la cuchilla universal o la
cuchilla para picar hielo.

Importante: la cuchilla debe asentarse

recta en el recipiente.

2. Introducir los alimentos.

3. Colocar la tapa de accionamiento en el
recipiente y girarla en sentido horario
hasta que encastre de forma audible.

4. Colocar la base motriz en la tapa de
accionamiento y presionarla hasta que
encastre de forma audible.

5. Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

-



6. Sujetar bien la base motriz y el picador
universal.Sujetar bien la base motriz y el
picador universal. Pulsar la tecla turbo
@. El aparato esta conectado mientras
la tecla esté pulsada.

7. Procesar los alimentos con el picador
universal.

8. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexion. Aguardar a que el
accionamiento se detenga. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

9. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo y retirar la base motriz.

10. Girar la tapa de accionamiento en
sentido antihorario y retirarla.

11. Sacar la cuchilla.

12. Vaciar el recipiente.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 42

Ejemplo de receta:
Bizcocho de miel con manzanas
Mezcla de miel y manzana @

(CNHR29):

— 110 g de miel silvestre (5°C)

— 30 g de manzanas cortadas en dados
(11 mm)

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 3 segundos a velocidad
«turbo».

Mezcla de miel y manzana @

(CNHR29C):

— 130 g de miel silvestre (5°C)

— 30 g de manzanas cortadas en dados
(11 mm)

m Introducirlos en el picador universal
y mezclarlos 2 segundos a velocidad
«turbo».

Bizcocho:

— 3 huevos

— 60 g de mantequilla

— 100 g de harina blanca (tipo 405)

— 60 g de nuez molida

— 1 cucharadita de canela

— 2 sobrecitos de azucar de vainilla

— 1 cucharadita de levadura en polvo
— 1 manzana

Varilla montaclaras es

Separar las yemas de las claras.

Batir la clara de huevo a punto de nieve.

m Batir las yemas junto con el azucary
anadir la mantequilla blanda y la mezcla
de miel y manzana.

m  Mezclar la harina, la nuez molida, la
canela y la levadura en polvo en un
recipiente separado. Mezclarlos con
los ingredientes humedos. Con una
espatula, incorporar cuidadosamente
las claras batidas a punto de nieve.

m Forrar un molde para pan (35 x 11 cm)
con papel de horno e introducir la
mezcla recién preparada.

m Pelar la manzana y cortarla en rodajas y
distribuirlas sobre el bizcocho.

m Precalentar el horno a 180°C y hornear

el bizcocho durante 30 minutos.

Varilla montaclaras

Para montar nata, claras a punto de nieve y
espuma de leche a partir de leche caliente
(max. 70°C) o leche fria (max. 8 °C), asi
como para elaborar salsas y postres.

A\ iPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para

procesar liquidos calientes.

jAtencion!

— No montar nunca la varilla montaclaras
en la base motriz sin la pieza
acopladora.

— Montar o retirar la pieza acopladora
con la varilla montaclaras solo con el
aparato completamente parado.

=> Figura

Poner los alimentos que se van a

procesar en el vaso para mezclar, en

otro recipiente adecuado o en una
cacerola.

2. Colocar la pieza acopladora en la varilla
montaclaras y presionar hasta que
encastre de forma audible.

3. Introducir la varilla montaclaras con la
pieza acopladora en la base motriz'y
presionar hasta que encastre de forma
audible.

-
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es Limpieza y cuidado

4. Introducir el cable de conexién en la
toma de corriente.

5. Ajustar el numero de revoluciones
deseado con el mando selector
(recomendacion: numero de
revoluciones alto).

6. Sujetar la base motriz y el vaso. Pulsar
la tecla de conexion.

7. Procesar los alimentos con la varilla
montaclaras.

8. Tras concluir el trabajo, soltar la
tecla de conexion. Aguardar a que el
accionamiento se detenga.

9. Extraer el enchufe de la toma de
corriente.

10. Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo y retirar de la base motriz
la varilla montaclaras con la pieza
acopladora.

11. Retirar la pieza acopladora de la varilla
montaclaras.

m Limpiar las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 42

Limpieza y cuidado
Limpiar bien los accesorios empleados
después de cada uso.

A\ Peligro de lesiones

No tocar ni manipular nunca las hojas de

las cuchillas con las manos desprotegidas.

Sujetarlos siempre por la parte de plastico y

usar un cepillo para limpiarlos.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No sumergir nunca las siguientes piezas
en liquidos o lavarlas debajo del grifo
con agua ni tampoco en el lavavajillas:
la tapa del accionamiento, la pieza
acopladora.
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Notas:

— Al colocar las piezas de plastico en
el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian
sufrir deformaciones.

— Al procesar alimentos como, p. €j., col
lombarda o zanahorias, las piezas de
plastico pueden tefirse con una capa
de color rojizo. Esta capa se puede
eliminar aplicando varias gotas de
aceite de cocina.

En la figura [8] encontrarad un resumen de
cémo limpiar cada pieza.

m Limpiar el adaptador del picador
universal y la pieza acopladora de la
varilla montaclaras solo con un pafio
suave y humedo y secarlos.

m Limpiar el resto de los accesorios con
agua con un poco de jabon y un pafio o
esponja suave, o bien introducirlos en
el lavavajillas. Utilizar un cepillo para
limpiar la cuchilla.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Estes acessérios destinam-se a varinha trituradora
MSMS8../MS8CM6.. . Seguir o manual de instrugdes da varinha
trituradora.

Nunca utilizar estes acessorios para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

O acessorio € apenas adequado para a utilizagcao descrita nestas
instrucdes. Os alimentos a preparar ndo devem conter partes duras
(p. ex. ossos). Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar
outros tipos de objetos ou substancias.

Indicagoes de seguranca

/\ Perigo de ferimentos

m N&o tocar nas laminas de cortar com as mé&os desprotegidas.
Para colocar e retirar a lamina, segurar apenas pela peca de
plastico. Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado.
Colocar ou retirar os acessoérios apenas com 0 acionamento
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

m Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho base sem que
esteja colocada a respetiva engrenagem adaptavel.

A Perigo de queimaduras!

Para processar leite quente, utilizar um recipiente alto e estreito. O

leite quente pode salpicar e provocar queimaduras.

A Atencao!

m Os recipientes ndo sao adequados para micro-ondas.

m Respeitar sempre a altura de enchimento maxima.

m Nunca trabalhar com a varinha trituradora (pé triturador) no
recipiente.

m Nunca mergulhar as seguintes pecas em liquidos, n&o colocar
sob agua corrente nem lavar na maquina de lavar loiga: suporte
da engrenagem, engrenagem adaptavel.

A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessério apds cada

utilizagcado ou apds um longo periodo de n&o utilizagdo. =» “Limpeza

e manutengdo” ver pagina 46
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pt Panoramica do aparelho

Leia atentamente estas instrugées antes
de utilizar o aparelho, para conhecer
importantes indicagdes de seguranca

e de servigo. Guardar as instrugées de
servigo.

Entregar estas instrugdes de servigo
sempre que o aparelho for cedido a
terceiros.

Panoramica do aparelho

= Fig. A
1 Picador universal L*
a Recipiente
b Lamina universal (L)
¢ Picador de gelo (L)
d Suporte da engrenagem
e Tampa
2 Picador universal XL*
a Recipiente
b Lamina universal (XL)
¢ Suporte da engrenagem
d Tampa
3 Batedor de claras*
a Engrenagem adaptavel

* conforme o modelo

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessério novo,

tem de o desembalar por completo, limpar

e testar.

Atencgao!

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os
acessorios e remover o material de
embalagem existente.

m Verificar se foram fornecidas todas
as pecas e se estas ndo apresentam
danos visiveis. =» Fig. [\

m Antes da primeira utilizagéo, limpe bem
e seque todas as pegas. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 46
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Picador universal
(tamanho L e XL)

Atencao!

Ter impreterivelmente em atengéo as
quantidades maximas e os tempos de
preparagdo na tabela. =» Tabela @

Lamina universal: para picar carne, queijo
rijo, cebolas, ervas aromaticas, alhos, fruta,
legumes, nozes, améndoas.

Picador de gelo (apenas tamanho L):
para picar cubos de gelo (crushed ice).
Quantidade ideal: 4-6 cubos de gelo (max.
100 g).

Atencao!

— Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, 0ssos e nervos.

— O picador universal ndo ¢ indicado
para triturar produtos muito duros
(café em grao, rabanos, noz-moscada)
e alimentos congelados (fruta ou
similares).

— Processar cubos de gelo
exclusivamente com o picador de gelo

= Fig. A

1. Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho lisa e limpa e
fazer pressao. Inserir a lamina universal
ou o picador de gelo.

Importante: a lamina tem de ficar direita no

recipiente.

2. Adicionar os alimentos.

3. Colocar o suporte da engrenagem
no recipiente e rodar no sentido dos
ponteiros do reldgio até que este
encaixe de forma audivel.

4. Colocar o aparelho base sobre o
suporte da engrenagem e pressionar
até que este encaixe de forma audivel.

5. Ligar a ficha a tomada.

6. Segurar bem o aparelho base e o
picador universal. Premir a tecla
Turbo @. O aparelho permanece ligado
enquanto a tecla for pressionada.

7. Processar os alimentos com o picador
universal.



8. Depois da preparacao, libertar a tecla
de ligagéo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado. Retirar
a ficha da tomada.

9. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
aparelho base.

10. Rodar o suporte da engrenagem no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e retira-lo.

11. Retirar a lamina.

12. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 46

Exemplo de receita:
Bolo de mel com macgas

Mistura de mel e maga (CNHR29): @

— 110 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 3 segundos com velocidade
turbo.

Mistura de mel e maga (CNHR29C):

— 130 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de macas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 2 segundos com velocidade
turbo.

Bolo:

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de avelas raladas

— 1 colher de cha de canela

— pacotes de agucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em p6

- 1macga

m Separar as gemas das claras.

m Bater as claras até ficarem em castelo.

m Bater as gemas com o agucar, depois
adicionar a manteiga mole e a mistura
de mel e maga.

Batedor de claras pt

m Misturar a farinha, as avelas raladas, a
canela e o fermento em p6 numa tigela
separada. Adicionar aos ingredientes
humidos e misturar. Envolver
cuidadosamente as claras em castelo
com uma espatula.

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

m Descascar a maga e corta-la em fatias.
Distribuir as fatias de maga sobre o
bolo.

m Pré-aquecer o forno a 180°C e deixar o
bolo cozer durante 30 minutos.

Batedor de claras

Para bater natas, claras em castelo e
espuma de leite com leite quente (max.
70°C) e frio (max. 8°C), bem como para a
preparagéo de molhos e sobremesas.

/\ Perigo de queimaduras!

Para processar liquidos quentes, utilizar um

recipiente alto e estreito.

Atencao!

— Nunca aplicar o batedor de claras no
aparelho base sem que esteja colocada
a engrenagem adaptavel.

— Aengrenagem adaptavel com o batedor
s6 deve ser colocada e retirada depois
de o aparelho estar parado.

= Fig.

Colocar os alimentos preparados no

copo misturador ou noutro recipiente

adequado ou preparar na panela.

2. Colocar a engrenagem adaptavel no
batedor e pressionar até que esta
encaixe de forma audivel.

3. Inserir o batedor com a engrenagem
adaptavel no aparelho base e
pressionar até que este encaixe de
forma audivel.

4. Ligar a ficha a tomada.

5. Regular a rotacéo pretendida com o
regulador de rotagdes (recomendagao:
rotacdes elevadas).

-
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pt Limpeza e manutengéao

6. Segurar com firmeza no aparelho base
e no copo misturador e premir a tecla de
de ligagéo.

7. Processar os alimentos com o batedor.

8. Depois da preparacao, libertar a tecla
de ligagéo. Aguardar até o acionamento
ficar completamente imobilizado.

9. Retirar a ficha da tomada.

10. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
batedor com a engrenagem adaptavel
do aparelho base.

11. Retirar a engrenagem adaptavel do
batedor.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 46

Limpeza e manutencao

Os acessorios utilizados tém de ser bem

limpos apos cada utilizagéo.

A Perigo de ferimentos

Nao tocar nas laminas de cortar com as

méaos desprotegidas. Para limpar, pegar

nestas apenas pela peca de plastico e

utilizar uma escova.

Atencao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca mergulhar as seguintes pecas
em liquidos, n&o colocar sob agua
corrente nem lavar na maquina de
lavar loica: suporte da engrenagem,
engrenagem adaptavel.

Notas:

— Nao prender as pegas de plastico na
maquina de lavar loi¢a, para evitar que
sofram deformacodes.

— Ao preparar p. ex. couve roxa ou
cenouras, formam-se manchas nas
pecas de plastico. Estas manchas
podem ser eliminadas facilmente com
algumas gotas de 6leo alimentar.
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Para saber como lavar cada uma das
pecas, consultar a figura .

m Limpar o suporte do picador universal
e a engrenagem adaptavel do
batedor apenas com um pano macio
humedecido e secar.

m Limpar os restantes acessorios com
uma solugéo a base de detergente e um
pano macio ou uma esponja, ou colocar
na maquina de lavar loica. Para limpar
as laminas, utilizar uma escova.

Direitos reservados quanto a alteragdes.



Xprion cUP@WVA e TOV OKOTTO TTPOOPICHOU el

XpRon cUN@EWVA JE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

Autd Ta e§apTpaTa TTpoopifovTal yia TO MTTAEVTEP XEIPOG
MSMS8../MS8CMG6... MpooéxeTe TIG 0BNYiEG XPRAONG TOU UTTAEVTEP
XEIPOG.

Mn XPNOIUOTTOIEITE TTOTE AUTA TA ECAPTANATA VI AAAEG CUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

Ta e€aptipaTta gival KATAGAANAAQ JOVO yia Trn XPron TToU TTEPIYPAPETal
o€ auTéEG TIG 00nyieg. Ta TTpog TTeCepyania TPOPIUA TTPETTEI VA NV
TTEPIEXOUV KABOAOU OKANPA CUCTATIKA (TT.X. KOKKOAQ). AUTO TO
eCApTNUA OeV ETTITPETTETAI VA XPNOIYOTIOINGEI yIa TNV ETTECEPYQTIA
GAAWV UAIKWV 1] OUCIWV.

Y1rodeigeig acpaleiag

A\ Kivduvocg Tpaupariopol

m Mnv ayyieTe TIG AETTIOEG TWV paxaIpIwY PE yupva xépla. MNa tnv
TOTTOBETNON KAl AQAipEC TWV PaXaIPIWV TTIAVETE TA JOVO ATTO TO
TTAQOTIKO PEPOG. Na ToVv KABapIoPd XPNOIKOTTOIEITE PIa BoupToa.

m XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO O€ TTANPWG CUVAPUOAOYNUEVN
KardoTtaon. TOTToBETEITE I APAIPEITE TO £LAPTNHA MOVO HE
OKIVNTOTTOINKEVO TOV UNXAVIOKO Kivnong Kal JE TPARNYMEVO TO PIG
aTro TNV Tpida.

m Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTTNTAPI OTN BACIKY CUOKEUN TTOTE XWPIG TO
QVTIOTOIXO TTPOCAPTANA METADOONG TNG KivnONg.

A Kivduvog {epartiopaTog!

Katd tnv eme€epyacia (eoToU YAAQGKTOG XPNOIUOTIOIEITE Eva WNnAO,

oT1evo doxeio avaueigns. Ta Tuxov miToIAioparta Tou {eoToU YAAOKTOG

MTTOPEI va 00nNynoouv o€ eykauuara.

/\ Npoaooxn!

m Ta doxeia dev gival KATAAANAQ yIa TOV QOUPVO UIKPOKUPATWY.

m [1pooéxeTe TTAVTOTE TO PEYIOTO UYWOGS TTARPWONG.

m Mnv epyddeoTe TTOTE YE TO PTTAEVTEP XEIPOG (TTODI Piep) p€oa OoTO
doxeio.

m Mn BuBileTe TTOTE TO AKOAOUBA £EQPTAPATA O€ UYPA i UNV TA
KPATAOETE TTOTE KATW OTTO TPEXOUMEVO VEPO KAl UNV Ta KaBapieTe
oT1o TTAUVTApPIO TNIATwV: ETTiBepa petddoong Tng Kivnong,
TTPOCAPTNHA NETAdOONG TNG KivnNOoNnG.

A ZNMAVTIKOG!

KaBapideTe TTPOCEKTIKA TA £CAPTHMATA JETA aTTO KABE Xprion N YETA

aTTO YN XPAROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGOTNUA. =% «KaBapiouoc

Kai gpovridax» BAEe otn oglida 50
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el Me pia pamé

A10f3aoTE TTIPOCEKTIKA AUTEG TIG 0BNyieg
TIPIV aTT6 TN XPON, YIA VA OTTOKTHOETE
ONMAVTIKEG UTTOSEIEEIG aoPAAEIag Kal
XEIPIOUOU yia auTh T ouokeun. QuAdgre
TIg 0dnyigg Xxpriong.

Kartd tnv mapaxwpnon TnG CUCKEUNG O€
TpiTOug dWAOTE padi kai TIG 0dnyieg Xprong.

Me pia paTia

= Eik.
1 Koéetng yevikng xpriong L*
Aoxeio
Maxaipr yevikig xenong (L)
Maxaip! 8puppaTiopyou méyou (L)
EmiBepa perddoong tng Kivnong
KaTraki
2 Koetng yevikig xprnong XL*
a Aoxeio
b Mayxaipi yevikig xpriong (XL)
¢ EmiBepa perddoong Tng Kivnong
d Karmdki
3 XrumntApr*
a [poodptnua perddoong Tng Kivnong
* avéAoya PE TO HOVTEAO

® Q0T 9w

Mpiv TNV TpWTN XPiOoN
MpoToU va ptropouv va xpnaoiuoTroin8olv
TO VEQ £EQPTANATA, TTPETTEI TTIPWTA VA
EemakeTapioTouv TTARPWG, va kabapioTolv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn B¢éoeTe o€ AeiIToupyia TTOTE éva eEAPTNUA
TToU €xel BAGRN!
m  AQaipéoTe OAa Ta €CapTAMATA ATTO
TN CUOKEUOCIO Kal ATTOPOKPUVETE Ta
UTTAPXOVTA UAIKG OUOCKEUAOIAG.
m  EAéyCTe OAa Ta e€apTApaTa yia
TTANPATNTA KAl EPPAVEIG CNUIEG.
=> EIK.
m [lpiv amrd Tnv TpwTn Xpron kabapioTe
TIPOOEKTIKG OAQ TQ UEPN KAl OTEYVWOTE
Ta. =»> «KabapIiouodg Kai povrioa»
BAérre atn oeAida 50
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Ko@Tng yevikig xpiong
(MéyeBog L kau XL)

Mpoocoxn!

MpooéxeTe OTTWOOATIOTE TIG UEYIOTEG

TTO0OTNTESG KAl TOUG XPOVOUG ETTECEPYATINg

Tou Trivaka. = Mivakag @

Mayxaip1 yevikig xpriong: Na tnv Kotrn

Kp€aTog, oKANPOU TUPIoU, KPEUUUDIWY,

APWHATIKWYV XOPTWYV, OKOPdOoU, ¢PoUTwV,

AaxavIKwv, KapudIiwy, GOUVTOUKIWY,

apuydaAwy.

Mayxaipi 8puppatioyou mwédyou (MOVO

HéyeBog L): MNa Tov Tegaxiopd TayokuBwv

(crushed ice).

1davikf) TTooOTNTA ETTEEEPYALOPEVWV UNIKWOV:

4-6 mrayakia.(uéy. 100 yp.).

Mpoooxn!

— Tpiv Tov TEPaXIOPO KPEATOG APAIPEDTE
TOUG XOVOPOUG, Ta KOKKAAQ Kal TOUG
TEVOVTEG.

— O KOQTNG YeVIKAG Xprong d¢v eival
KATAAANAOG yia TOV TEMAXIOUO TTOAU
OKANPWV TPOPIHWYV (KOKKOI KAPE,
paTTaVAKIO, JOOXOKAPUDO) Kal
KOATEWUYHUEVWYV TPOPINWV (@pouTa A
TTapoéuola).

— ETme€epydleoTe Toug TTaYOKUBOUG
QATTOKAEIOTIKA PE TO paxaipl
OpuppaTiopou TTdyou

= Eik. [E

TotroBeTrOTE TO BOXEIO TTAVW OE MIT

Aeia ka1 kaBapn emipdveia epyaciag

Kal TéoTe T0. TOTTOBETAOTE TO

Maxaipl YEVIKAG Xpriong fi To paxaipi

BpuppaTIOUOU TTAYOU.

InUavTIKO: To paxaipl TTpéTrel va BpioKkeTal

eTTiTTEdQ P€OQ OTO dOXEIO.

2. BdATte péoa ta Tpo@iua.

3. TomoBetroTe TO €TTiBePa peETAdOONG TNG
Kivnong mavw oto doxeio kal yupioTe
TO TTPOG TN QOPA TWV OEIKTWV TOU
pPOAOYI0U, PEXPI VO AOPOANICEI PE TOV
XOPAKTNPIOTIKO NXO.

-



4. TomoBetAOTE TN BACIKA GUGKEUR TTAVW
OTO €TTiIBEPA PETAdOONG TNG Kivnong Kai
TMEDTE TNV, HEXP! VO OOPOAITEI PE TOV
XAPAKTNPIOTIKO RXO.

5. XuvdéoTe TO QIg aTNV TTPida.

6. Kpartriote o1aBepd T BACIK CUOKEUN
Kal Tov KOQTN YeVIKAG Xpriong. MartroTe
10 TAKTPO Turbo @. H cuokeun sivai
EVEPYOTTOINUEVN, OGO TO TTARKTPO €ival
TTATNEVO.

7. EmeCepyaoTeiTe e TOV KOPTN YEVIKNG
Xpriong ta Tp6@Iua.

8. Metd TV emeCepyaaia aprioTe eEAeUBepPO
TO TTAAKTPO gvepyoTToinang. MepipéveTe
TNV AKIVNTOTIOINGN TOU PNXaviopou
Kivnong. ATToouvO£0TE TO QIG.

9. KpatoTe Tatnuéva Kal Ta dU0 TTARKTPA
aTTaoPAANIONG KAl AQAIPETE TN BACIKNA
OUOKEUN.

10. MupioTe 1O €TiBePa peTAdoOONG TNG
Kivnong evavtia otn @opd Twv SEIKTWV
TOU poAoyIoU Kal a@aIpECTE TO.

11. Apaip€oTe TO paxaipl.

12. AdeidaTe 1O doyeio.

m  KaBapiote 6Aa 10 £€apTANATO AUETWS
META TN Xpron. =» «Kabapiouodg Kai
ppovrida» BAETe atn oedida 50

Mapddelypa cuvtayng:

Kéik peAiol pe pRAa

Meiypa peAioU-pAwv (CNHR29): @

— 110 yp. péhi ddooug (5°C)

— 30 vyp. yAAa o€ kuBakia (11 mm)

m  BdATe T0 UNKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XPong Kal avapeigte Ta 3 deuTEPOAETTTA
oTnv TaxuTtnTa Turbo.

Meiypa peAioU-puRAwv (CNHR29C): @

— 130 yp. péNi ddooug (5°C)

— 30 yp. ynAa o€ kuBdkia (11 mm)

m  BdATe Ta UNKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XProng Kal avapei¢te Ta 2 deuTEPOAETTTA
oTtnv TaxuTnTa Turbo.

FAuka:

— 3 auya

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeukd aAelpi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia
— 1 KOUTOAGKI KavEAQ

XTutTnTApI el

— 2 @akeAdkia Bavihia

— 1 KOUTaAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1unho

= XwpioTe Ta QUYA.

= XTUTTAOTE Ta AOTTPAdIA TWV AUYWY,
MEXPI Va O@iouv.

m  XTUTTAOTE Ta KPOKASIA TWV QUYWV HE
TN {axapn, YETa TTPOCBECTE TO PAAAKO
BouTtupo Kkai TO peiypa peAIOU-PAAWY.

B 2€ €va EEXWPIOTO AEKAVAKI QVOUEIETE
TO aAgUpI, Ta aAeopéva Kapudia,

TNV KavEAQ KOl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
MpocbéaTe Ta OTA UYPA UAIKA KOl
QAVOKOTEWTE TA. AVOKOTEWTE HECT TN
MOpPEYKA TTPOCEKTIKA JE YIA OTTATOUAQ.

m  KaAuyTte pia gakpooTevn @opua YAUKOU
(35 x 11 cm) pe AadokoAAa kail BAATE
MEOQ TO TTPOETOINACUEVO EIYUA.

m  KabBapioTte 10 ufAo kai kKOWTE TO O€
PETEG. MOIPAOTE TIG PETEG TWV UIAWV
TTAVW OTO KEIK.

m [lpoBepudvete TOov poupvo atoug 180°C
Kal WroTe 1o YAUKO yia 30 AeTTTd.

XTutrnThp!

Ma 1o XTUTTNUa oavTlyi, JOPEYKOG Kal

agpoyalou atrod CeaTd (uéy. 70°C) kai

KpUo yaAa (p€y. 8°C) kabwg Kai yia TNV

TTAPOAOKEUN OAATOWYV Kal ETTIOOPTTIWV.

A\ Kivduvog Zepartioparog!

Katd tnv emegepyania KauTwy uypwv

XPNOIUOTIOIEITE Eva WYNAO, 0TEVO doxEio

avapeigng.

Mpoooxn!

— Mnv ToTTOBETEITE TO XTUTINTAPI OTN
BaoIKA CUOKEURA TTOTE XWPIG TO
TTpoodpTNUa heTddoong TnG Kivnong.

— TotroBeteite KAl APAIPEITE TO
TTPOCAPTNHA HeTAdoong TNG Kivnong
padi ye 1o XTuttnTAP! Hévo pE
aKIVNTOTTOINUEVN TN OUCKEUN.

= Eik.

BdaATe Ta TTpOoETOINOCPEVA TPOPIPO

oTo doxeio avapeigng A o’ éva dAAo

KaTdAANAo Boxeio ) eTTeCepyanTeiTe TO

OTNV KaToapoAa.

-
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el KaBapiopdg kar povrida

2. TommoBeTAOTE TO TTIPOCAPTNUA PETADOONG
NG Kivnong Tavw OTO XTUTTINTAPI KAl
TMEDTE TO, HEXPI VO GOPOAAITEI PE TOV
XAPAKTNPIOTIKO RXO.

3. TomoBetroTe TO XTUTINTAPI PAdi UE TO
TTPOCApTNUa JETAdOONG TNG Kivnaong 0Tn
Baoikr) CUOKEUN Kal TTIECTE TO, PEXPI VO
ao@aAICEl UE TOV XAPAKTNPIGTIKO NXO.

4. Xuvd<oTe TO QIG OTNV TTPICa.

5. PuBuioTe Tov emBuuntd apibud
OTPOPWV lE TN PUBUICH Tou apIBuoU
OTPOPWV (ZU0TOON: UYNAGG apPIBUOG
OTPOPWV).

6. KpartroTte Tn Bacikr CUOKEUN Kal TO
doxeio avaueigng otabepd Kai TTATACTE
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

7. EmelepyaaTeite pe 10 XTUTINTAPI TA
TPOPIMA.

8. Metd TV emeCepyaaia aprioTe eEAeUBepPO
TO TTAAKTPO €vepyoTToinang. MepipéveTe
TNV AKIVNTOTIOINGN TOU PNXaviopou
Kivnong.

9. ATTOOUVOEDTE TO @IG.

10. KpatoTe matnuéva kai 1a dUo
TIANKTPO aTTaG@AANIONG KAl apaIpECTE
TO XTUTINTAPI hJadi ge TO TTIPOCAPTNUA
peTéddoaong TnG Kivnong atrd Tn Baagikn
OUOKEUN.

11. A@aipéaTe TO TTPOCAPTNUA PETADOONG
NG Kivnong atd 1o XTuTINTAPI.

m  KaBapiote 6Aa 10 £€apTANATO AUETWG
META TN Xprion. =» «Kabapioudg Kai
ppovrida» BAETe atn oedida 50

KaBapiopég kail @povTida

Ta xpnoigoTroloUpeva eEAPTANATA TTPETTEI

va kaBapidovTtal TTPOOEKTIKG JETA OTTO KABE

xperon.

/A KivSuvog TpaupaTtiopou

Mnv ayyiCeTe TIG AETTIOEG TWV PaXAIPIWV

ME yupva xépia. MNa tov kaBapiopd mdaoTe

TEG MOVO OTTO TO TTAAOTIKO PEPOG Kal

XPNOIYOTIOIMOTE pia BoupToa.

Mpoooxn!

— Mn xpnoiyoTtrolgite KaBapIoTIKG TToU
TTEPIEXOUV AAKOOAN 1 OIVOTIVEUUA.

— Mn xpnoiyoTrolEiTe KOPTEPA, aIXUNPd N
METOAAIKG avTIKEipEva.
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— Mn xpnoiyotroigite okANPd& TTavid
KaBapIOTIKA.

— Mn BuBiceTe TTOTE TO OKOAOUBQ
€€APTAUATA O€ UYPA I PNV TA KPATHOETE
TTOTE KATW OTTO TPEXOUPEVO VEPO KAl unNv
T KOBapPICeTE GTO TTAUVTAPIO TNIATWV:
EmiBepa perddoong Tng Kivnong,
TTPOCAPTNHA PeTAdoONG TNG Kivnaong.

Yrodeigeig:

— Mn paykwveTte Ta TTAAOTIKG Pépn péoa
OTO TTAUVTHPIO TTIATWY, YIOTi UTTAPXEI
Kivduvog yia TTOPaUOPPWOEIG.

—  Kata v eme€epyaoia .X. KOKKIVOU
Aaxavou A KapdTwyv PTTopEi va
dnuioupynBouv aAAoIOEIG TOU
XPWUOTIOYOU OTa TTAACTIKG PEPN. AUTEG
MTTOPE va aTTopakpuvBoUV PE JEPIKEG
oTayoveg Aadiou @aynTou.

>1nv Eik. 8] 6a Bpeite pia emokdmnon,

OXETIKA PE TTWG TTPETTEN Va KaBapidovTal Ta

exwpioTd egapTrpara.

m  ZKOUTTIOTE TO ETTIOEPA TOU KOPTN YEVIKAG
XPong Kal To TTPOCAPTNHA HETABOONG
TNG Kivnong Tou XTutrnTnpIoU pévo e
£€va JOoAaKO, uypo TTavi KAl OTEYVWOTE
TQ.

m  KabBapioTte Ta A e€apTApaTa pe
oatrouvada Kal éva JaAaKO TTavi f
g@ouyydpl ) BAATE Ta 0TO TTAUVTHPIO
mAaTWV. MNa Tov KaBapIoud Twv
MaxaipIwy XenoIJoTroIfoTe pia BoupToa.

Alatnpoupe 1o SIKaiwua aAAaywV.



Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuarlar MSM8../MS8CMG6.. el blenderi igin
tasarlanmistir. El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.
Bu aksesuarlari kesinlikle bagka cihazlarda kullanmayiniz. Sadece
ilgili parcalari kullaniniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.
Islenecek besinler, igerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik)
arindiriimis olmalidir. Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya
maddelerin igslenmesi i¢in kullaniimamalidir.

Guvenlik uyarilan

/\ Yaralanma tehlikesi

m Bicak agizlarina giplak el ile dokunmayiniz. Bigagi takarken veya
cikartirken sadece plastik kismindan tutunuz. Temizleme islemi
icin bir firga kullaniniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik figi prizden ¢ikarilmis durumdayken takiniz veya
cikartiniz.

m Cirpma telini, kendi digli duzenegi 6n pargasi olmadan kesinlikle
ana cihaz igine takip yerlestirmeyiniz.

/\ Yanma tehlikesi!
Sicak sut hazirlarken ylksek ve dar bir karistirma kabi kullaniniz.
Sicak sut etrafa sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.

/\ Dikkat!

m Kap mikrodalgada kullanima uygun degildir.

m Her zaman azami dolum yUksekligine dikkat ediniz.

m El blenderi (karistirma ayaqi) ile kesinlikle kabin icinde
calismayiniz.

m Asagidaki parcalari kesinlikle sivilara daldirmayiniz veya akan
su altinda tutmayiniz ve bulasik makinesinde yikamayiniz: Digli
dizenegi, digli duzenek 6n pargasi.

A\ Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 54
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tr Genel Bakis

Bu cihaza iligkin 6nemli giivenlik ve
kullanim bilgilerini edinmek igin, cihazi
kullanmadan 6nce bu kilavuzu dikkatlice
okuyunuz. Kullanma kilavuzunu
muhafaza ediniz.

Cihazi Gguncu kigilere verirken kullanma
kilavuzunu da teslim ediniz.

Genel Bakig

= Resim

1 Genel dograyici L*
a Kap
b Dograma bigagi (L)
¢ Buz kirma bigagi (L)
d Disli dizenegi
e Kapak

2 Genel dograyici XL*
a Kap

b Dograma bigagi (XL)
¢ Digli dizenegi
d Kapak
3 Cirpma teli*
a Disli dizenek 6n pargasi

* modele bagh

ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan once
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir!

m TUm aksesuar parcalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢gikartiniz.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugunu ve
gOrundr bir hasar olmadigini kontrol
ediniz. => Resim [

m Ilk kullanimdan énce tim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 54

52

Genel dograyici
(L ve XL boy)

Dikkat!

Tabloda belirtilen azami miktarlara ve
isleme surelerine kesinlikle dikkat ediniz.
= Tablo 3

Dograma bigagi: Et, sert peynir, sogan,
otsu baharatlar, sarimsak, meyve sebze,
findik, badem gibi besinlerin dogranmasi
icin.

Buz kirma bigagi (sadece L boy):

Kup buzlarin kirilmasi igin (Crushed Ice).
En uygun igslenecek miktar: 4-6 kup seklinde
buz pargasi (maks. 100 g).

Dikkat!

— Eti dogramadan énce kikirdak, kemik ve
sinir bolumlerini ayiriniz.

— Genel dograyici, ¢ok sert (kahve
cekirdegi, turp, muskat cevizleri) ve
dondurulmus (meyve vs.) besinleri
dogramak i¢in uygun degildir.

— Buz kipleri sadece buz kirma bigagi ile
islenmelidir

=> Resim [&]

Kabi diiz ve temiz bir galigma alanin

Uzerine yerlestiriniz ve oturtarak

bastiriniz. Dograma bicagini veya buz

kirma bicagini yerlestiriniz.

Onemli: Bicak, kap icine tam olarak

oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

3. Disli dizenegi kaba yerlestiriniz ve
duyulacak sekilde yerine oturuncaya
kadar saat yoniinde geviriniz.

4. Ana cihaz digli dizenegi Uzerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde yerine
oturuncaya kadar bastiriniz.

5. Elektrik fisini prize takiniz.

6. Ana cihazi ve genel dograyiciyi sabit
tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz. Tus
basil oldugu surece cihaz acik kalmaya
devam eder.

7. Genel dograyici ile besinleri isleyiniz.

-



8. Islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz. Elektrik
fisini ¢ekiniz.

9. Her iki gozme tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak ana cihazi ¢ikartiniz.

10. Disli diizenegi saat yoninun tersine
ceviriniz ve gikartiniz.

11. Bigagdi ¢ikartiniz.

12. Kabi bosaltiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 54

Ornek tarif:
Elmali balli kek

Bal-elma karigimi (CNHR29):

— 110 g gam bal (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 3 saniye sureyle Turbo hizda
karigtiriniz.

Bal-elma karigimi (CNHR29C):

— 130 g gam bali (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz
ve 2 saniye slreyle Turbo hizda
karistiriniz.

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyagi

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dévulmus ceviz ici

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 GK kabartma tozu

- 1elma

m Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

m Yumurta beyazina seker ekleyiniz,
yumusak tereyagin ve bal-elma
karigsimini ilave ediniz.

s

Cirpma teli tr

Unu, dévilmis ceviz igini, targini

ve kabartma tozunu ayri bir kapta

karistiriniz. Bunlari islak malzemelere

ekleyiniz ve kanigtiriniz. Cirpilmig
yumurta akini bir spatula ile dikkatlice alt
ust ediniz.

m Bir firin kabina (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karigimi kaba dokiniz.

m Elmanin kabugunu soyunuz ve diskler
seklinde kesiniz. Elma dilimlerini kekin
Uzerine dagitarak yerlestiriniz.

m  Onceden isitilmis 180 °C firinda keki

30 dakika pigiriniz.

Cirpma teli

Sicak (azm. 70°C) ve soguk sutten (azm.
8°C) slt kbpugu, kremsanti, ¢cirpma
yumurta aki yapmak ve soslar ve tatlilar
hazirlamak i¢in kullanilabilir.

/\ Yanma tehlikesi!
Sicak sivilar ile calisirken yuksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz.

Dikkat!

— Cirpma telini, digli dizenegi 6n parcasi
olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip
yerlestirmeyiniz.

— Digli dizenegin 6n pargasini girpma
teli ile birlikte sadece cihaz duruyorken
takiniz ve ¢ikartiniz.

—> Resim

Hazirladiginiz besinleri karistirma

kabina veya bagka uygun bir kaba

doldurunuz veya pigirme tenceresinde
bir araya getiriniz.

2. Digli dizenegin 6n pargasini girpma
teline takiniz ve yerine oturdugu
duyulana kadar bastiriniz.

3. Cirpma telini, disli dizenegin 6n pargasi
ile birlikte ana cihaza takiniz ve yerine
oturdugu duyulana kadar bastiriniz.

4. Elektrik fisini prize takiniz.

5. Devir sayisi ayari ile istediginiz devir
sayisini ayarlayiniz (6neri: yuksek devir
sayisl).

6. Ana cihazi ve karistirma kabini sikica
tutunuz ve agma digmesine basiniz.

-
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tr Temizlik ve bakim

7. Cirpma teli ile besinleri igleyiniz.

8. islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz. Tahrik
sisteminin durmasini bekleyiniz.

9. Elektrik figini ¢ekiniz.

10. Her iki kilit agma tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak ¢irpma telini digli
diizenegin 6n pargasi ile birlikte ana
cihazdan cikartiniz.

11. Disli diizenegin 6n pargasini ¢irpma
telinden cikartiniz.

m TUm parcalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 54

Temizlik ve bakim

Kullanilan aksesuar pargalari her
kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir.

/\ Yaralanma tehlikesi

Bigak agizlarina ¢iplak el ile dokunmayiniz.
Bunlari temizlemek icin sadece plastik
kismindan tutunuz ve bir firga kullaniniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizleme
malzemeleri kullanmayiniz.

— Asagidaki parcalari kesinlikle sivilara
daldirmayiniz veya akan su altinda
tutmayiniz ve bulasik makinesinde
yikamayiniz: Digli dizenegi, digli
dizenek 6n pargasi.

Bilgiler:

— Deformasyon stz konusu olabilecegi
icin plastik pargalar makine iginde
sikisik sekilde durmamalidir.

— Ornegin: Kirmizi lahana veya havug
plastik parcalarda renk degisimlerine
neden olabilir. Bu renklenmeler bir
damla sivi yemek yagi ile temizlenebilir.

Resim [8] (izerinde, miinferit pargalarin
nasil temizlenecegine iligkin bir genel bakis
sunulmustur.
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m  Genel dograyicinin Ust pargasini ve
¢irpma teline ait digli dizenegin 6n
pargasini sadece yumusak ve nemli bir
bezle siliniz ve kurulayiniz.

m Diger aksesuar pargalarini deterjanli
su ve yumusak bir bez veya suinger
kullanarak temizleyiniz veya bulasik
makinesinde yikayiniz. Bigagi
temizlemek igin bir firga kullaniniz.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.



Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Te akcesoria sg przeznaczone do blenderéw MSM8../MS8CM6...
Przestrzegac instrukcji obstugi blendera.

Nigdy nie uzywac tych akcesoriéw z innymi urzgdzeniami. Stosowac
wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Akcesoria sg przystosowane tylko do zastosowan opisanych

w niniejszej instrukcji. Przetwarzane artykuty spozywcze nie mogg
zawierac twardych czes$ci (np. kosci). Przystawki nie wolno uzywac
do przetwarzania innych przedmiotéw i substancji.

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia

m Ostrzy noza nie dotykac gotymi rekoma. Przy zakfadaniu
i zdejmowaniu nozy chwytac je tylko za czesci pokryte
tworzywem sztucznym. Do czyszczenia uzywac szczoteczki.

m Akcesoriow uzywac tylko po catkowitym zmontowaniu. Akcesoria
zaktadac i zdejmowac tylko, gdy naped jest zatrzymany,
a wtyczka sieciowa jest odtgczona od gniazda sieciowego.

m Nigdy nie wktadac koncéwki do ubijania do urzgdzenia bez
odpowiedniej nasadki przektadniowe;j.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

W przypadku gorgcego mleka uzywac¢ wysokiego, waskiego

naczynia. Gorgce mleko moze pryskac i powodowac oparzenia.

Uwaga!

m Pojemniki nie nadajg sie do kuchenek mikrofalowych.

m Nigdy nie przekracza¢ maksymalnej wysokosci napetniania.

m Pojemnika nie wykorzystywac¢ do miksowania blenderem
(koncéwka miksujgcy).

m Nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod biezgcg wodg
ani w zmywarce do naczynh nastepujgcych czesci: nasadka
przektadniowa, przystawka przektadniowa.

/\ Wazne!

Akcesoria nalezy koniecznie doktadnie czy$ci¢ po kazdym

uzyciu lub po dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i

konserwacja” patrz strona 58
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pl Opis urzadzenia

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje
obstugi, aby zapoznac¢ sie ze zasadami
bezpieczenstwa i obstugi. Instrukcje
obstugi nalezy zachowac.

Instrukcje nalezy przekazac razem

z urzgdzeniem ewentualnemu kolejnemu
wiascicielowi.

Opis urzadzenia

= Rysunek [}
1 Rozdrabniacz uniwersalny L*
a Pojemnik

b NOz uniwersalny (L)
¢ N6z Ice-Crush (L)
d Nasadka przektadniowa
e Pokrywa

2 Rozdrabniacz uniwersalny XL*
a Pojemnik
b NOz uniwersalny (XL)
¢ Nasadka przektadniowa
d Pokrywa

3 Koncéwka do ubijania*
a Nasadka przektadniowa

*w zaleznosci od modelu

Przed pierwszym uzyciem
Przed uzyciem nowych akcesoriéw nalezy
je catkowicie rozpakowac, wyczysci¢

i sprawdzi¢.

Uwagal!

Nigdy nie uzywac uszkodzonych

akcesoriow!

m  Wyjaé wszystkie akcesoria
z opakowania i usung¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek [

m Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
umyc¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=»> Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 58
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Rozdrabniacz uniwersalny
(rozmiar L oraz XL)

Uwagal!

Przestrzega¢ maksymalnych ilosci
produktow i czaséw rozdrabniania
podanych w tabeli. =»> Tabela @

N6z uniwersalny: do rozdrabniania miesa,
twardego sera, cebuli, ziét, czosnku,
owocow, warzyw, orzechow, migdatéw.
N6z Ice-Crush (tylko wielkos¢ L): do
rozdrabniania kostek lodu (kruszenia lodu).
Optymalna ilos¢: 4-6 kostek lodu (maks.
100 g).

Uwaga!

— Przed rozdrobnieniem miesa usungé
z niego chrzastki, kosci i Sciegna.

— Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje
sie do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (kawy ziarnistej, chrzanu,
gatki muszkatotowej) ani mrozonek
(mrozonych owocow itp.).

— Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie
nozem Ice-Crush

=> Rysunek [

1. Umiesci¢ pojemnik na gtadkiej, czystej
powierzchni i docisngé. Wtozy¢ néz
uniwersalny lub n6z Ice-Crush.

Wazne: néz musi by¢ osadzony

w pojemniku prosto.

2. Wiozy¢ produkty.

3. Zatozy¢ nasadke przekfadniowg na
pojemnik i obrdci¢ zgodnie z kierunkiem
ruchu ruchem wskazowek zegara tak,
by zostata styszalnie zablokowana.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
przektadniowej i docisng¢ tak, by
nastgpito jego styszalne zablokowanie.

5. Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

6. Chwyci¢ korpus urzadzenia
i rozdrabniacz uniwersalny. Nacisng¢
przycisk Turbo @. Urzadzenie jest
wigczone tak dtugo, jak dtugo wcisniety
jest przycisk.

7. Zmiksowac produkty za pomocg
rozdrabniacza uniwersalnego.



8. Po zmiksowaniu produktow zwolni¢

przycisk wigcznika. Poczekac, az naped

sie zatrzyma. Odigczy¢ od gniazdka
wtyczke sieciowa.
9. Wocisngc i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i wyja¢ korpus urzgdzenia.
10. Obrdci¢ nasadke przektadniowg w

kierunku przeciwnym do kierunku ruchu

wskazowek zegara i zdjgé.
11. Wyjaé noz.
12. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast

po uzyciu. =» ,Czyszczenie i

konserwacja” patrz strona 58
Przyktadowy przepis:
Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa @

(CNHR29):

— 110 g miodu lesnego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
3 sekundy z predkoscig turbo.

Mieszanina miodowo-jabtkowa @

(CNHR29C):

— 130 g miodu lesnego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekundy z predkoscig turbo.

Ciasto:

- 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechoéw wioskich

— 1 yzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego

— 1 iyzeczka proszku do pieczenia

— 1 jabtko

m Oddzieli¢ zéttka jaj od biatek.

m Biatka ubi¢ na sztywno.

m Ubi¢ zéttka z cukrem, a nastepne
doda¢ migkkie masto i mieszanine
miodowo-jabtkowa.

Koncoéwka do ubijania pl

m  Make, mielone orzechy wtoskie,
cynamon i proszek do pieczenia
wymiesza¢ w oddzielnej misce. Dodac¢
do mokrych sktadnikéw i wmieszac.
Ubitg Smietane ostroznie wprowadzi¢
pod mase przy uzyciu szpatuiki.

m  WylozyC prostokgtng forme do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem do pieczenia i
wlac przygotowang mieszanine.

m  Obrac jabtko i pokroi¢ je w plasterki.
Rozmiescic plasterki jabtek na ciescie.

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

Koncéwka do ubijania

Do ubijania $mietany, biatek jaj i pianki

z mleka gorgcego (maks. 70°C) i zimnego
(maks. 8°C) oraz do przygotowywania
S0sOw i deserow.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Do miksowania gorgcych ptynéw uzywac

wysokiego, waskiego naczynia.

Uwaga!

— Nigdy nie wktada¢ koncéwki do
ubijania do urzadzenia bez nasadki
przektadniowe;.

— Przystawke przektadniowg z kohcéwka
do ubijania piany zaktadac i zdejmowac
tylko, gdy urzgdzenie jest wytgczone,

a wszystkie jego czesci sg nieruchome.

—> Rysunek

Napetni¢ przygotowywanymi produktami

pojemnik do miksowania lub inne

naczynie, albo miksowaé w garnku.

2. Zatozy¢ przystawke przektadniowg na
koncowke do ubijania i docisngc¢ tak, by
zostata styszalnie zablokowana.

3. Wsung¢ kohcdwke do ubijania
z zatozong przystawka przektadniowg
w korpus i docisng¢ tak, by zostata
styszalnie zablokowana.

4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Regulatorem liczby obrotéw nastawi¢
odpowiednig predkos$c¢ (zalecenie:
wysoka liczba obrotéw).

-
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pl Czyszczenie i konserwacja

6. Przytrzymac¢ mocno korpus urzgdzenia
oraz pojemnik i nacisng¢ przycisk
wigcznika.

7. Zmiksowa¢ produkty za pomocg
koncéwki do ubijania.

8. Po zmiksowaniu produktow zwolni¢
przycisk wigcznika. Poczekac, az naped
sie zatrzyma.

9. Odigczy¢ od gniazdka wtyczke
sieciowa.

10. Wcisng¢ jednoczesnie i przytrzymac oba
przyciski zwalniajgce i zdja¢ z korpusu
urzadzenia koncowke do ubijania razem
z nasadkg przekfadniowa.

11. Zdjac¢ przystawke przektadniowg
z koncowki do ubijania.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 58

Czyszczenie i konserwacja

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy

dokfadnie wyczyscic.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Ostrzy noza nie dotyka¢ gotymi rekoma.

Przy czyszczeniu chwytac je tylko za czesci

z tworzywa sztucznego i uzywacé szczotki.

Uwagal!

— Nie uzywaé¢ srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac¢ ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac¢ szorstkich Sciereczek ani
Srodkéw do szorowania.

— Nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢
pod biezgcg wodg ani w zmywarce
do naczyn nastepujgcych czesci:
nasadka przektadniowa, przystawka
przektadniowa.
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Wskazowki:

— Nie nalezy zaciska¢ elementéw
z tworzywa sztucznego w zmywarce,
poniewaz mogg ulec deformacji.

— Podczas przetwarzania np.
czerwonej kapusty lub marchewki
moga powstawac przebarwienia na
elementach z tworzywa sztucznego.
Mozna je usung¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.

Na rysunku ] jest pokazany sposoéb

czyszczenia poszczegolnych czesci.

m Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego
oraz przystawke przektadniowg
koncowki do ubijania nalezy tylko
wytrze¢ miekka, wilgotng szmatka,

a nastepnie wysuszyc.

m Pozostate akcesoria umyc¢ miekkg
Sciereczka lub ggbkg z uzyciem srodka
do mycia lub umy¢ w zmywarce. Do
mycia noza uzy¢ szczotki.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.



BukopucTaHHs 3a npusHavyeHHAM uk

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHe Ansa py4YyHoro bneHaepa
MSMS8../MS8CM6.. [loTpumymnTeCh iIHCTPYKLIl 3 eKcnnyaTtauii
py4Horo 6neHaepa.

Hikonu He BMKOpPUCTOBYMNTE Le Nnpunagas 3 iHWMu npunagamMu.
3acTocoBynTe TiflbKM CyMICHI AeTarni.

Mpunagasa npugaTHe nuwe Ans onUcaHoro B LK iIHCTPYKUIT
3acTtocyBaHHs. 3 00pobntoBaHNX NPOAYKTIB NOTPIOHO BMAANUTU
TBepai CKnagHukn (Hanpuknag, kictku). Lle npunagas He MoxHa
BUKOPUCTOBYBATH, W06 06pobnaTh iHWI NpeamMeTn Yn pevyoBUHM.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekm

/\ He6e3zneka TpaBMyBaHHA

m He TopkanTeca nes HOXiB ronmMn pykamu. YCTaHOBHOOYM
i BUMMAo4YM yHiBepcaribHUM HOXI, 1X cnig TpumaTtu nuwe 3a
nracTMacoBy YacTuHY. [JNa o4YnLLEeHHS BUAKOPUCTOBYWUTE LLITKY.

m BukopucTtoByite npunagaa Tinbku B NOBHICTHO 3iDpaHOMy CTaHi.
Mpunagasa MmoxHa BCTaHOBMOBATM abo 3HIMaTK TinbKuy Nicns
3yNMHEHHS NpUBoLa N BUMMAHHS LUTENCESTIbHOI BUSKU 3 PO3ETKN.

m BiHnyok gna 36uBaHHSA B XXOAHOMY pasi HE MOXHa BCTaBnsATU
B OCHOBHMI 6rnok npunagy 6e3 BignoBigHOT peayKTOpHOI
NpUCTaBKM.

/\ He6e3zneka OTPUMaHHSA onikiB!

O6pobnsatoum rapsiie MOoKo, chif BUKOPUCTOBYBATU BUCOKY BY3bKY
NOCYANHY ANs 3MillyBaHHS. apsiye MOMOKO MOXe po3bpuakaTUCh i
Npu3BecTy 40 OLUNaptOBaHHS.

/\ Ygara!

m Lli nocyguHu He npuaaTHi Nsa MIKPOXBUIbOBUX NEYEN.

m He nepeBuyinte makcMmansbHO 4ONYCTUMWUNA PiBEHb
3arnoBHEHHS.

m Hikonun He 0Bpobnante NpoaykTu pyvyHUM 6reHaepom (HiXKKO
bnengepa) y nocyauvHi.

m 3aHyptoBaTu B piaMHYy, TPMMATK Nig NPOTOYHOI BOAOK, a TaKOX
MUTWU B MOCYOOMUIHIA MaLLVHi 3a60POHEHO TakKi YaCTUHW:
penykTopHy Hacagky, peayKTopHY MpUCTaBKYy.

/\ Baxnugo!

[Micna KOXXHOro BUKOPUCTaHHS, a TakoX Micns TpuBanoro

HEBMKOPUCTaHHA Npunagas HeobxigHo ounwatn. = «HuweHHs ma

0oensid» ous. cmop. 62
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uk Ctucnum ornsag,

Mepen KOPUCTYBaHHAM yBaXHO
npoynTanlTe LI iHCTPYKLito, o6
O3HaMOMMUTUCH 3 BaXXITMBMMU BKa3iBKaMu
3 TeXHiKn 6e3neku 1 ynpaBniHHA, AKi
CTOCYHTbLCA LibOro npunagy. 36epexitb
iHCTpyKUilo 3 eKcnyaTauiii.

MepenaBanTte iHCTPYKUiO 3 ekcnyaTadii
HaCTyNHMM KOpUCTyBayaMm pasom i3
npunagom.

Ctucnun ornsag

=> ManoHok [}
1 YHiBepcanbHuii nogpicHoBay L*
a [MocyauHa
b YHiBepcanbHui Hix (L)
¢ Hix ana neoay (L)
d PepykTtopHa Hacagka
e Kpuwka
2 YHiBepcanbHui nogpioHroBay XL*
a [MocyauHa
b YHiBepcanbHuni Hix (XL)
¢ PepykTopHa Hacagka
d Kpuwka
3 BiHMYOK Ana 36uBaHHA*
a PepnykTtopHa npucTtaBka

* 3anexHo Big moaeni

Mepen nepwunm
BUKOPUCTaAHHSAM

lMepen novaTkoM ekcnnyartawii HOBOro
npunagas noro noTpibHO NOBHICTIO
po3nakyBaTu, O4UCTUTM Ta NEPEBIPUTH.

YBaral!

Hikonn He BUKOPUCTOBYIMTE MOLLUKOKEHE

npunagas!

m BuimiTb yce npunagas 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBanbHUM maTtepiarn.

m [lepesBipTe BCi geTtani Ha
KOMMMEKTHICTb i BUOMMI NMOLUKOAXKEHHS.
=> MantoHok

m [lepen nepLunm BUKOPUCTAHHSAM
peTenbHO O4YUCTLTE Ta BUCYLLUITH YCi
petani. =» «YuweHHs ma doarnsd» ous.
cmop. 62
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YHiBepcanbHumn
noapioHoBay
(po3mipun L i XL)

YBara!

He nepesuLLyiTe MakCUManbHOI KinbKOCTi
NpoAyKTiB i TpuBanocti 06pobku, yrkasaHux
y Tabnuui. =»> Tabnuus [3

YHiBepcanbHUM HiX: Ans noapibHeHHs
M’sica, TBEPAOro cupy, LmMbyni, 3eneHi,
YacHWKY, OPYKTIB, OBOYIB, ropixis, Murganio.

Hix ans nboay (nuwe po3mip L): ans
noapibHeHHs1 KybukiB Nboay (MPUroTyBaHHS
NbOASHOT KPUXTK).

OnTumanbHa KinbkicTb Ans 00pobKu:

4-6 xy6ukiB neoay (makc. 100 r).

YBara!

— [epepn nogpibHeHHsIM M'Aca BUganiThb i3
HbOIO XPSLLi, KICTKM Ta CyXOXUINS.

— YHiBepcanbHui nogpibHoBay He
npu3HavyeHo AN noapiGHeHHS
AyXe TBepaAMX NpoayKTiB (KaBOBUX
3epeH, pedbkn, MycKaTHUX ropixis)
i 3aMOpPOXKEHUX NPOAYKTIB (PPYKTIB
TOLWO).

—  Ky6uku nbogy MoxxHa 00pobnsaTu
BVIKITIOYHO HOXEM AMS Nboay

= MantoHok &

MocTaBTe NOCyaVHY Ha PiBHY N YUCTY

po60o4y NOBEPXHIO | MPUTUCHITB ii.

BcTaBTe yHiBepcanbHuii Hixk abo Hix

ANs nbogy.

BaxnuBo: HiX y nocyavHi mae 6ytu

po3TaLlOBaHU NPSIMO.

2. 3aBaHTaxTe NpodyKTu.

3. YcTaHOBITb Ha NOCYANHY PEAYKTOPHY
HacafKy /i MOBEPHITb HacaaKy 3a
rOAVHHUKOBOO CTPIMKOH, W06 BOHA
3acpikcyBanacs 3 xapakTepHUM 3BYKOM.

4. YCcTaHOBITb OCHOBHWUI Brnok npunagy
Ha penyKTOpHY Hacaaky M HaTUCHIT,
o6 BiH 3adikCyBaBCS 3 XxapakTepHUM
3BYKOM.

5. BcraBTe wTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.
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6. lNpuTpumyliTe OCHOBHMI Briok npunagy

" yHiBepcanbHui nogpibHoBaY.
HatucHiTb kHomKy Typ6opexumy @.
Mpunapg npautoBatume, OKM BU He
BiAMYCTUTE KHOMKY.

7. O6pobiTb NPOAYKTW YHIBEPCANbHUM
nogpibHoBavem.

8. Tlicnsa nepepobku BigNyCTUTY KHOMKY

BBIMKHEHHS. [lovekanTecs 3ynnuHeHHs
npueoga. Buiimite wrencensHy BUIKy 3

PO3ETKM.

9. HartucHyBLUM 1 yTpumyoumn obuasi
KHOMKW pO36MnoOKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI GOk Npunagy.

10. lMoBepHITb peayKTopHy Hacagky npoTu

FOOVHHWKOBOI CTPIMKW i 3HIMITb .
11. BuimiTb Hix.
12. BUNOpOXHiTb MOCYANHY.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS O4UCTBTE
BCi getani. =» «YuweHHss ma doansio»

dus. cmop. 62

Mpuknapg peuenTy:
MeAoBUW NUpIr 3 Abnykamm
MepoBo-a6ny4Ha cymill
(CNHR29):

— 110 r nicosoro megy (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)

m [loknagitb B yHiBEpcanbHui

nogpibHoBayY i 3 cekyHaM 3milyiiTe Ha

[

TypOOLIBMAKOCTI.

MepoBo-a6nyyHa cymilu
(CNHR29C):

— 130 r nicosoro megy (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 mm)
m [loknagite B yHiBEpcanbHui

nogpibHoBayY i 2 cekyHAM 3MiLynTe Ha

TypOOLUBMAKOCTI.
Mupir:
— 3 anus
— 60 r BepLUKOBOro macna
— 100 r 6inoro 6opoluHa (Tvn 405)
— 60 r nogpiGHeHMX nicoBmx ropixis
— 14. n. kopuui
— 2 nak. BaHinbHOro Lykpy
— 1 4.n. posnywysaya Ticta
— 1 a6bnyko
m Bigainitb »oBTKK BiA Ginkis.

s

BiHn4ok ans 36uBaHHsA uk

KpyTo 36uwTe Ginku.

36unTe XOBTKM i3 LlyKPOM, @ TOAI
jopante M'sike Macro 1 MeaoBoO-
AGNYYHY CyMmiLl.

3miwarniTe B okpeMii MucLi 60poLIHO

3 NogpibHeHMM ropixamum, Kopuuero

i po3nywyBadem Ticta. [logante oo
BOITOMMX iHrpedieHTiB i migmiwanTe.
O6epexHo niamilanTe nonaTovkor
36uTi Ginkun.

Buknagite npsamMokyTHy chopmy

(35 x 11 cm) KyniHapH1UM nanepom i
noknagite TyAu NiAroToBaHy CyMiLl.
Mounctere A6nyKo N HapikTe cknbKamu.
Posnoginite 96ny4Hi ckmbky no nupory.
Mporpinte gyxosky Ao 180°C i
BunikanTe nupir 30 XxBUNuH.

BiHn4yok gns 36uBaHHSA

[insi 36uBaHHA BepLuUkiB, BinkiB i MONoOYHOI
niHW 3 raps4oro (makc. 70 °C) i xonogHoro
(makc. 8 °C) monoka, a Takox ans
NPUroTyBaHHSA COYCIB i AecepTiB.

/\ Heb6e3neka OTpUMaHHA onikiB!

MMig yac o6pobkKM rapsa4Ynx piguH cnig
BMKOPUCTOBYBATU BUCOKY BY3bKY NMOCYLAUHY
ANS 3MilLyBaHHS.

YBara!

-

-

2.

BiHnyok ons 36vBaHHs B )X0AHOMY pasi
He MOXXHa BCTaBMSATM B OCHOBHUI Briok
npunagy 6e3 peayKTOpHOi NpUCTaBKy.
PenykTopHy npucTaBky 3 BiHUYKOM

Ansi 30MBaHHA MOXHa nig’eaHyBaTn

Ta Bif'eqHyBaTK, TiNbKM KON npunag,
HEPYXOMUIA.

MantoHokK

3aBaHTaXTe MiAroToBreHi NPOAYKTY B
Yawy 6neHagepa abo iHwWy npuaaTHy
ONS UbOro nocyanHy, Hanpuknag,
KacTpyrnto.

YCTaHOBITb PEAYKTOPHY MPUCTaBKY

Ha BIHWMYOK ANs 30MBaHHSA Ta
HaTUCHITb, W06 BOHa 3adhikcyBanacs 3
XapaKTePHUM 3BYKOM.
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uk YuweHHs Ta gornag

3. BcraBTe BiHMYOK ANs 30MBaHHS,
3'eQHaHWI 3 peoyKTOPHOK NMPUCTABKOM),
B OCHOBHMI Brok npunagy Ta HaTUCHITb,
Wo6 BiH 3adikCyBaBCS 3 XapaKTepHUM
3BYKOM.

4. BcraBTe WTENcenbHy BUIKY B PO3ETKY.
5. YcTaHoBiTb GaxkaHy YacToTy ob6epTaHHs
3a OMOMOrOI0 perynatopa 4actotu
obepTaHHs (pekoMeHayETbCA BUCOKA

yactota obepTaHHS).

6. TpumaTu MiLHO OCHOBHMI BMNOK i
EMHICTb BneHaepa Ta HaTUCHYTU KHOMKY
BBIMKHEHHS1.

7. O6po6iTb NPOAYKTW BIHNYKOM Ansi
306MBaHHS.

8. Tlicnsa nepepobku BigNyCTUTY KHOMKY
BBIMKHEHHS. [lovyekanTecs 3ynnuHeHHs
npueoaa.

9. BuNMITb WITENcenbHy BUMKY 3 PO3ETKN.

10. HaTucHyBLIM Ta BTpUMYOYM 061ABI
KHOMKM pO30roKyBaHH4, Bif egHanTe
BiHMYOK Ansi 36MBaHHSA pasom 3
pPenyKTOPHOI MPUCTaBKO Bif,
OCHOBHOrO 6rnoka npunagy.

11. Big'eaHanTe pegyKTopHY NpuCTaBKy Big,
BiHMYKa Ans 36MBaHHS.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHS O4UCTBTE
BCi getani. =» «YuweHHss ma doansio»
dus. cmop. 62

YuweHHAa Ta gornag

BuvikopucToByBaHe npunagast HeobxigHo
I'PYHTOBHO YNCTUTU MNICISA KOXHOIO
BMKOPUCTaHHS.

/\ He6eaneka TpaBMyBaHHSs

He TopkanTecs nes HOXiB ronMmMu pykamu.
[ns yniLeHHs ix MoxHa b6paTtun nuLwe 3a
nacTMacoBi YaCTUHW; YUCTUTHK IX cnig 3a
[ONMOMOTOH0 LLIITKN.
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YBara!

— He BukopucroByiiTe 3acobu ons
OUULLIEHHS, LLO MICTATb CNUPT.

— He BukopucToByiiTe 3aroctpeHi abo
MeTanesi npeaMeTy.

— He BukopuncTOBYITE XOPCTKI raHYipku
abo 3acobu Ans OYULLIEHHS.

— 3aHypioBaTtu B piavHy, TpumaTu nig
NPOTOYHOIO BOAOHD, @ TAKOX MUTU B
NOCYAOMWIHIN MaLUMHi 3a60pOHEHO
TaKi YaCTUHW: PEeAYKTOPHY Hacaaky,
penyKTOpHY NMPUCTaBKYy.

BkasiBku:

— He 3aTtuckanTe nnactMmacosi getani B
NOCYAOMUMHIN MaLUUHi, OCKINbKN BOHU
MOXYTb AedopmyBaTUCS.

— Mig yac 06pobkm Takmx NPoayKTiB,

SIK YepBOHa kanycTta abo MopkBa, Ha
enemMeHTax i3 nractmacu MoxyTb
YTBOPIOBATUCS KOMNbOPOBI nisiMu. Ix
MOXHa YCYHYTM 3a AONMOMOTOH0 KiflbKOX
Kpanenb Xap4oBoi orfii.

Ha mantoHky [B] nokasaHo, sik 4uictutn

okpeMi getani.

m Hacagky yHiBepcanbHoro nogpibHioBava
1 penyKTOpHY NPUCTaBKy BiHWYKa Ans
30MBaHHS NPOTPITb M'SIKOKO BOJTOrOH
raH4YipKO Ta BUCYLUITb.

m |HWi enemeHT Npunagga NnpoTpiTe
raH4ipKor 4um rybkoto, 3MOYEHO0
B NMY>XHOMY MUAHOMY pO34uHi, abo
nomMuiTe B NOCYAOMUINHIN MaLUnHi. Hoxi
cnif, YACTUTW LLITKOO.

Bupo6Huk 3anmwae 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS 3MiH.



Vcnonb3oBaHme nNo Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

ATV NPUHaANEeXHOCTU NpeaHa3HavYeHbl AN NOrpyXHoro
o6neHpgepa MSM8../MS8CM6.. . PykoBoacTByUTECh YKa3aHUAMM,
npuBeAeHHbIMU B MHCTPYKLUMM NO IKCNsyaTauMu norpyxHoro
oneHpgepa.

Kateropuyecku 3anpeLiaeTcsi UCNOMb30BaTb 3TN NMPUHAANEXHOCTH
Ang apyrmux npubopos. Vicnonb3yinte Tonbko nogxoasiime apyr K
Apyry Jactu.

MpuHaanNexHoCTb NpUrogHa TonbKo AN ONUCaHHOro B AaHHON
WHCTPYKLMKN NpuMeHeHus. N3 nepepabaTbiBaeMblx NPOayKTOB
AOMXHbI 6bITb yAaneHbl NOMHOCTbLIO TBEPAblE KOMMOHEHTbI
(Hanpumep, KOCTOYKM). ATY NPUHAANEXHOCTL 3anpeLlaeTcs
ncnonb3oBaTtb AN nepepaboTku Apyrnx NpegMeToB Uv BELLECTB.

YKa3aHusa no TexHnke 6e3o0nacHoOCTuU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTL TpaBMUPOBaHUS

m He npukacanTech K ne3BusAM HoXen ronbiMy pykamu. Bectaenas u
CHUMas HOXM, BepuTech TOMbKO 3a NacTMaccoByto YacTb. [Ang
YUCTKN UCMNOMb3YyNTE LLETKY.

m [IpMHagNeXHOCTb MOXHO MCMOMb30BaTh TONbKO B MOSTHOCTBIO
cobpaHHoM Buge. MprHaanexxHoCTb MOXHO yCTaHaBnNnBaTb
WNN CHUMATb TOSbKO NOCIie OCTAHOBKM NpMBOAa U U3BMeYeHUs
LUTENCernbHOM BUMNKM U3 PO3ETKN.

m Hu B KOeM cnyyae He BCTaBnsanTe BeHYMK A51s B3bMBaHUA B
OCHOBHOW 610K 6e3 COOTBETCTBYIOLLEN PEAYKTOPHOW MPUCTaBKM.

/\ OnacHocTb ownapvBaHus!

[nsa nepepaboTKM ropsiHero Mosioka UCMonb3yNTe BbICOKYH) Y3KYHO
€MKOCTb ANsi CMeLUnBaHusA. fopsyee MONOKO MOXET OpbI3HYTb 1
OLLMAapUTL KOXY.

/\ BHumanme!

m KoHTenHepbl He NpuUrogHbl 419 UCMNONb30BaHUS B
MUKPOBOJSTHOBOM MeYu.

m Bcerga cobniogarnite makcMmarnbHy BbICOTY 3arpy3Kku.

m Hu B kOem cnyyae He ncnonb3ynTe NorpyxHown GneHaep (HOXKY
ObneHagepa) B KOHTENHEpE.

m Hw B Koem crny4ae He norpyxante B XUOKOCTU N HE MOUTE Nofg
NPOTOYHOW BOLAOW UMW B NOCYLOMOEYHOM MaLUMHe crnegyroLime
YacTu: peayKTopHasi Hacajka, peayKTopHas npucTtaska.

/\ BaxHo!

[Mocne kaxgoro NPUMEHeHUs Uy nNocrne AsMTeNbHOro

Hencnonb30BaHUs 00a3aTeNbHO TLATENbHO oYnLLLanTe

npUHagnexHocTb. =» «O4yucmka u yxo0» cm. cmp. 66
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ru KomnnekTHbIi 0630p

Mepen ncnonb3oBaHMeM BHUMATENbLHO
NpoYTUTE ITY MHCTPYKLMUIO ANA
nony4eHus BaXHbIX yKa3aHm7| no
TeXHMKe 6e30MacHOCTU U IKCNyaTaumm
AaHHoro npu6opa. CoxpaHute
WHCTPYKLUMIO NO IKCNnyaTauun.

Mpu nepenave npubopa TpeTbeMy

nvuy HeobXxoaMMO Takke nepegatb emy
MHCTPYKUUIO NO aKcnlyaTtauunun.

KomMnnekTHbIN 0630p

=> PucyHok
1 YHuBepcanbHbI n3menbumnTens L*
a KoHtenHep
b YHuBepcanbHbin HOX (L)
¢ Hox ans nameneyeHns noga (L)
d PepykTtopHas Hacagka
e Kpebiwka
2 YHuBepcanbHbIW uamenbuutens XL*
a KoHtenHep
b YHusepcanbHbIn HOX (XL)
¢ PepykTtopHas Hacagka
d Kpbiwka
3 BeHuuk gns B3buBaHua*
a PepykTtopHas npuctaska

* B 3aBMCMMOCTU OT MoAenu

MNMepen nepBbIM
ucnonb3oBaHUEeM

Mepen ncnonb3oBaHMeM HOBOM
NpVHAaAIeXHOCTM ee HeobXxoanmo
MOJTHOCTBIO pacnakoBaTb, OYUCTUTL U
npoBepuUTb.

BHumaHwue!

BBoaouTb B AeNCTBUE NOBPEXAEHHbIE

NPUHaANEXHOCTU KaTeropuyeckn

3anpeLyeHo!

m  BbIHBETE BCe YacTu NpUHaANexXHoOCTH
13 YNaKoBKW U CHAMUTE UMEIOLLUIACA
yMakoBOYHbIN MaTtepuarnn.

m [IpoBepbTe KOMNNEKTHOCTb BCEX YacTen
N OTCYTCTBME BUOANMBIX NOBPEXAEHWUN.
= PucyHok [\

m [lepeq nepBbIM MCMNOMNb30BaHNEM
TLLaTEeNbHO O4YMCTUTE U BbICYLLUNTE BCE
petanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 66
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YHuBepcanbHbIN
u3MenbYUTesnb
(pasmep L n XL)

BHumaHue!

Ob6s3aTenpHO cobnoganTe MakcumanbHoe
KONMUYECTBO MHIPEANEHTOB U BPEMSI
nepepaboTky, ykasaHHble B Tabnumue.

=»> Ta6bnuua [d

YHuBepcanbHbIA HOX: AN U3MeNnbYeHnst
Msica, TBEPAOro Cbipa, penyaToro nyka,
3ereHun, YecHoka, pyKToB, OBOLLEN,
opexoB, MUHAAnNS.

Hox ans nsmensyeHus nbaa (Tonbko
pa3mep L): ans namensveHuns kybmkos
nbpa.OnTumansHoe nepepabaTsiBaemoe
Konu4yecTBo: 4-6 KybrkoB nbaa (Makc.
100 r).

BHumaHme!

— [epepn n3mens4eHnem mMsca yganurte 13
Hero XpsLwm, KOCTU U CyXOXUIUS.

— YHuBepcarnbHbI U3MENbYUTEND HE
NpUrogeH A U3Menb4YeHNs O4YeHb
TBEPAbIX NPOAYKTOB (KOENHbIX
3epeH, peaibKn, MyCKaTHbIX OPEXOB) U
3aMOpPOXEHHbIX MPOAYKTOB (hPYKTOB
T ).

— T[epepabaTbiBaTb KyOMKKM Nbaa
paspeLuaeTcs TONbKO HOXOM Anst
n3MerneYeHns neaa

= PucyHok &

MocTaBbTe KOHTEMHEP Ha rMagKyo,

YUCTYH pabouyto MOBEPXHOCTb

1 npuxmMuTe ero. Bctasbte

YHUBEPCAnbHbIA HOX UMW HOX AN

n3MenbYyeHust nbaa.

BaxHO: HOX [OMKEH HAaXoAMTbCS B

KOHTEWHepe B BEPTUKANIbHOM MOMOXEHMMU.

2. 3arpysuTe npogyKThbl.

3. YcTtaHoBWTE peanyKTOPHY Hacagky Ha
KOHTENHEP 1 NOBEPHUTE MO 4YacOBOW
cTpenke A0 MKcaLmmn COo LLENYKOM.

4. YcTaHOBWTE OCHOBHOM BMOK Ha
PEAYKTOPHYIO HaCaaKy v HaxXmuTe a0
duKcaumm co LEMYKOM.

5. BcraBbTe LiTENCenbHy0 BUMKY B
pO3eTKYy.

-



6. YaoepxuBaniTe OCHOBHOM GMOK 1
yHMBEpcanbHbIA U3MeNbYnTEnb.
Haxmute Typ6o-kHonky @. Mpubop
OCTaeTCs BKIOYEHHbIM, NOKa HaxaTa
KHOmMKa.

7. Tonb3ysick yHMBEpPCarbHbIM
nameneynTenem, nepepaborante
NpoayKThI.

8. [lMocne nepepaboTku OTNYCTUTL
KHOMKy BKMtoveHust. JoxanTtech
MONHON OCTaHOBKM NpuBoaa. BeiHbTe
LUTEeNCEernbHYH BUMKY U3 PO3ETKU.

9. [epxa HaxaTbiMn 06e KHOMKM
pa3broKMPOBKU, CHUMUTE OCHOBHOM
Onok.

10. MNoBepHUTE PeoyKTOPHYO Hacaaky
MPOTVB YaCOBOW CTPENKM U CHUMUTE €ee.

11. BblHbTE HOX.

12. ONOpOXHUTE KOHTENHEP.

m  OuwuwanTe Bce Yactu npubopa cpasy
nocne ncnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxod» cm. cmp. 66

MpumepHbIN peuent:

MepgoBbI nupor ¢ A6nokamu

A6noyHo-menoBas cmech

(CNHR29):

— 110 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96n0ok, Hape3aHHbIX Kybrkamu
(11 mm)

m  3arpysutb B YHVMBEpCabHbIN
n3Menb4nTenb N cmelnsaTtb 3 CeKyHAbl

Ha Typbo-ckopocTu.

s

A6noyHo-menoBas cmech

(CNHR29C):

— 130 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96nok, Hape3aHHbIX Kybrkamu
(11 mm)

m  3arpysutb B YHVMBEpPCanbHbIN
N3MenbYUTENb N CMEeLNBaTb 2 CEKyHAbI
Ha Typ6o-ckopocTu.

Mupor:

— 3s9anua

— 60 r cnuBo4Horo Macna

— 100 r myku BbicLlero kadectsa (Tun 405)
— 60 r MONOTbIX FPELIKMX OPEXOB

— 14. n. kopuubl

— 2 nakeTuka BaHWUIbHOro caxapa

BeHuuk ans B3bvsaHus ru

— 1 4. 1. nekapcKoro nopoLuka

1 abnoko

OTpenuTb Oenku oT XXenTKoB.

AnyHble 6enkn B3OUTb B KPEMKYHO MEHY.

AnyHble xenTkn B3OUTb C caxapom,

nocne 4yero 0o6aBUTb MATKOe

CNMBOYHOE Macro 1 cMecb Meaa ¢

AGNOKOM.

m  CmeliaTtb MyKy, MOMOTbIE rpeLKne
Oopexu, KOpULy 1 NeKapcK1i NOpPoLLOK
B oTAenbHOM mucke. [JobaButb K
CbIpbIM VHIPEAMEHTaM 1 NepemeLlaThb.
OcTopoxHO nogmeLuatb 6enku.

m  BbinoxuTbe npsiMoyronbHyto hopmy
ONS BbINEYKN KyNMHAPHbIX U3AENnii
(35 x 11 cm) Bymaron ans BbINEYKM U
YNOXMWTb NPUrOTOBINEHHY CMECh.

m  AGNoko NnouncTuTb N HapesaTb
aonbkamn. Beinoxutb aonbkun sérnoka
Ha M1por.

m [lpeaBapuTensHO pa3orpetb OyXOBOM
wkad go 180 °C u BbinekaTb nupor
30 MUHYT.

BeHuuk ana B36mBaHuA

[na B3buBaHMsA crivBok, 6enkoB 1 Monoka
B neHy 13 ropsdero (makc. 70°C) n
xonogHoro mornoka (makc. 8°C), a Takke
ANsi NPUrOTOBMEHNS COYCOB U AeCepTOoB.

/\ OnacHocTb ownapvBaHus!

[nsa nepepaboTky ropsiumnx XnakocTemn
NCMNONb3yNTe BLICOKYIO Y3KYH0 EMKOCTb AnS
CMeLUVBaHus.

BHumaHue!

— Hw B KOem cny4yae He BcTaBnsanTe
BEHYMK A1 B3OMBaHMSA B OCHOBHOW
6nok 6e3 peyKTOpHOW NPUCTaBKMK.

— PepnykTopHyto NpucTaBky C BEHYMKOM
Ansi B36MBaHUS MOXHO yCTaHaBNuMBaTb
N CHMMAaTb TOMbKO MOCHEe OCTaHOBKU
npubopa.

=> PUCyHOK

3arpysuTe NoaroToBneHHbIe

NpoayKTbl B cTakaH brnengepa vnm

OPYryro NoAXoAsLLY eMKOCTb,

nnbo nepepabaTbiBaiTe NPOAYKThI B

KacTptone.

-
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ru OuucTtka n yxon

2. YcTaHOBWTE peayKTOPHYI NPUCTaBKy Ha
BEHYMK ANns B36MBaHUS U NPUXMUTE [0
duKcaumm Co LLEMYKOM.

3. BcraBbTe BeH4YMK Ans B3bUBaHUS C
PEAYKTOPHOM NPUCTaBKOM B OCHOBHOM
6ok n npwxkmuTe 4o dukcaumm co
LLIEMNYKOM.

4. BcTaBuUTb LUTENCENbHYIO BUIKY B
PO3ETKY.

5. YctaHoBUTb perynsatopom yucna
000pPOTOB HYXHOE YMCcrno 0bopoToB
(pekoMeHaauuns: BbICOKOE YNCIIO
obopoToB).

6. YoepxumBasi OCHOBHOW Oriok 1 ctakaH
bneHgepa, HaxxaTb KHOMKY BKITHOYEHUS.

7. lMonb3yscb BEHYMKOM Ans B3OMBaHMS,
nepepaboTarite NPOAYKThI.

8. Tlocne nepepaboTkM OTNYCTUTB KHOMKY
BKIMOYEeHUSA. [loXXanUTeCh NONMHOM
OCTaHOBKM NpvBoAa.

9. BbIHbTE WITENCENBHYIO BUMKY 13
PO3ETKM.

10. depxa HaxaTbiMy 06e KHOMKM
pa3broKMPOBKM, CHAMUTE BEHYMK ANIS
B3OVBaHUS C peAyKTOPHON NPUCTaBKOWN
C OCHOBHOTO 6roka.

11. CHumnTE peayKTOPHYHO MPUCTaBKy C
BEHYMKa Ang B3duBaHus.

m  OuuwianTe Bce Yactu npubopa cpasy
nocrne ncrnonb3oBaHuns. =» «Oyucmka u
yxod» cm. cmp. 66

OuuncTtka n yxon

Mocne kaxgoro npyMeHeHus
MCMOMb30BaHHbIE YaCcTU NPUHAAEXHOCTEN
[OOIMKHbI ObITb TLLATENBHO OYULLEHBI.

/\ He ucknioueHa onacHocTb
TpaBMUPOBaHUA

He npukacantech K Ne3BusiM HOXen

ronbiMy pykamu. [Ins ounctkm bepmtech

TOMbKO 3a NNacTMacCcoOBYIO YacTb U

NCMONb3YNTe LLETKY.

66

BHumaHue!

— He vcnonb3yinTe mowowmne cpencrea,
coaepallme ankoronb U CnupT.

— He ncnonbayinte meTannuyeckune u
OCTPOKOHEYHbIE NPEAMETHI, a TaKKe
npeaMeTbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumensiTe rpybyto TkaHb nnu
abpasyvBHbIe YMCTALLME CpeacTBa.

— Hwu B koem cny4yae He norpyxanTte B
XUOKOCTN U HE MONTE NoA NPOTOYHON
BOZON UNN B NOCYAOMOEYHON MaLLVHe
crneayoLlme YacTu: peoykTopHas
Hacajka, pegykTopHas npucTaBeka.

YkazaHus:

— [nactmaccoBble geTanu He 3axumanTe
B MOCYAOMOEYHOW MalunHe Mexay
NOCYA0W, TaK Kak BO3MOXHa UX
Aedopmaums.

— [lpu nepepaboTke, Hanpumep,
KpaCHOKOYaHHOWN KanyCTbl UM MOPKOBU
Ha NNacTMacCoBbIX AeTansX MOXeT
NnosIBUTLCS LBETHOW Hanet. Ero MoxHo
yaanuTb C MOMOLLbIO HECKOMbKUX
Kanenb pacTUTENbHOro Macna.

Ha PUCYHKe [3] nokasaHo, Kak O4UNCTUTb
oTAenbHble YaCcTun an6opa.

m [lpoTupaiiTe Hacazky yHMBeEpcanbHOro
N3MENBINTENS N PEAYKTOPHYIO
NpUCTaBKy BeH4YMKa A B3OMBaHMSA
TONbKO MSATKOW Bra)XHOW TKaHbIO U
3aTem npocyLunBawTe.

m  Ouumwarite npoyne yactu
NPUVHaANEXHOCTEN MbIIbHbIM
pacTBOPOM W MSTKOW TKaHbH
unu ry6kom, Nnbo monTe ux B
NoCyL,OMOEYHOM MaLUuHe. [ns o4ncTkn
HOXeW UCNOonb3ynTe LETKY.

OcTaBnsieM 3a coboii NpaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHUN.



Jslaar s AY) Gl ol jal Caawiy &
sl Al o dacls (ilad dakidy gl
Calait) 5LE 8 aadial | LY e 8 Laa
OSall

Llall g Cadawlll 4 —ar
Al sall st e ol amy Jadall Hy el 5l 8
oY) sas g g o ) el 3uias)

(hoesll pdll e 3 9

g 35 Lol ol g, e bl 10
Sl e s sl Ao sane ae il i puae
u—u:\.mﬁ“

Craa e pas ol Ao sana il £1AL A8 11
oanl

sl o el nY) pes alaii e a ) m
Calatilly €= a2l (e el day
ar-4 dsaa lil (@l

nga § audatil)
3ay Aexdiaall Cilialall 5l 581 paen Cadaii Cany
S alasial JS

clla) Gigaa jhi A\

Lebalaiil s 0 yae (i (Sal) RS paali Y

3Li 8 i 5 LS ¢ jall (e s LgSisd]

bl o) Y

lagi

S sall 5l Joalll e s giad clabiie arxdis ¥ —
Al

8 Auae ol sala Apaea gl el ol paais Y —
el

B lilaia ) s il gl padid ¥ —

b e s 8 3G ) 3N et lalhe jlasy —
Ale Ll o la sle Cnti lgaiag
i sana il A2 gana 32l 1))
s Al

rlald )

b i e Aaiaal) o) 32 pEs Qind —
Lo o (S 3 (Bl Al

SN e dlaadl o) sall Goans dalles die —
O oyt Gaaad ¢ all ol eal)
el 3) oSy ol il a3 RS ¢l 5!
)y y @l jla (amy aladiuly

S oSl e s dale Bk ¢ i O] Bl B

Aol ol el Cadas

el Ak y 5 Aae i iled dakad Lo a3
e gana (ul )5 aladin¥) de i) deUadll 3l

Lagdia o5 (anll Gl s 5

67



ar-3  (amdl cjune

23l Gl & ¢ Sl g gl Jlia 3i3) m
Uy Juund) Jagli 5 e Ll

4 jall g4 galaall jeall Cign g gdall LIA) m
ol AT ele g 8 o sl EuSHl 5 el
oo el Ul e Ledial 5 Akl sl
Adale paaiuy Hiay Gl e

iy (4 11 X 35) e dS i an
MM\M\M}PO)}

S8 s 8 ) ek s Aalidl B w
A e )

62180 das o liue ekl (3 A m
Addy 30 xSyl

el G plaa

Sacy 5 Gl 5 3addll o jual Gaada Sleall

2,0 70 il an) AL Culs (e a3 52

Glad 8 (ol 233) 2L s (a5 (s

b slall g baliall slacy Gl g (4 50

1) 55k dlal) sl A\

L& ele 5 alatinl ciny 25aL (il gus Aallae e

dishs Gaua

lan

o) Sleal) 8 Gandl e S 5Y -
oo A sana 50

& oo Al &w‘w‘b ol S LB Y —
e Slealls V) o juadll

bogall -

sle g o Wolae) &5 Al Al o) sall jua

Lginllay b 5l caulin Al cle 3 of Llall

selall )28 &

Cmae o gag il de gane i) g 2
A se (B iy ia bl a3 (e g o)
F same O geay

ol de sana il go panll e udl 3
SRy i adaaial o g e ulu) el b
L& sasse O ey dxansa A

osiall 8 Sleall (s Jaal 4

s Gaob oo st sl Gl de judanal 5
(Ae 50 Ao o dana) Ol sl Ao e

ASal LA Ul 5 @l S ) 2 6
Al 5 e baaall 2

anll G pladils aledall dlaely 5 7

—

68

de siiall delaill g bl Sleall < 6
08 @ 2 ) Gle Dl phaainy)
dogcan 3 o Lalls Slaiia leal)

4o gite Al aladinly plakall slacly o 7
Llaladiny)

A sall juand e el 2y Juidll 5 e il 8
& 33 BV sas g Cal g of ) i A0
Sl )

g s Jodiuly il g0 e baal 9
ol Sleall

ol e (& s il de sana 32clE 01 10
Lee 5l Qi delull o jlie

Ol 7 Al 11

Agslall g i 812

D5l o o1 5aY) en il e pa sl
Calatilly €= a2l (e el day

ar-4 daia il (@dliall
:dl."i.d‘d,g,u&t—&&dj
:(CNHR29) Jually Uil Jayla
(¢°5) g due 2110 —
a2ty de st delaill b el cun m
Buatll de pull e )55 3 sadd Ll
@ (+°5) s Jue 22 130 —
(o 11) SlaSe l622 30 —
3uadl de yudl Al 2 sad Ll
relsl)
n) 260 —
(405 g 5ll) panl 382 52 100 —
W elidial] —
Ll S e a8 2 —
CGSEJA:'] —_
oanll Jadl m

UL Jual) s

s
(e 1) clnSa glii a2 30
:(CNHR29C) Jually i) Jaa
Cilel i) de il delaill 8 Ul cun m
Glaan 3 —
Lsade jsa @naa 60 —
5 Sl 800k (e b pa diale 1 —
any in Gl Gl i) m



Claladiuy) de giia AsUadl)

(XL s L alaadt)

lagu

33a s 05yl LI ALl )Y Bl ya cin

3 Joad &= sl i lgle (o paidl dlacy)

PEu Q_\Ls.d CJ\..A rbaladiad) £ sdia CpSi)

sl 5 dgaiall o 5l 5 Jacadll 5 il cpaadl

ek A Ol sadl s il ) puzadldl 5 4s) sl

FRTIOR

il wllia (L ppall i) gelil) adaat (S

46 4.a8) (Crushed Ice) il cilasa

el 2n) dali CiliaSa 4-6 1dlae) Sy

(=100

la

(-.us,d\jqubaﬂ\ut)s\ ‘»ﬂ\@ﬁ:dﬁ -
s

kil dalla e ilalasiuy) de sie delldll —
il (ol an) o el £51380) 3 pal
sl 481 5all) Branall 451381 o) gall g (Gakall 5o
(el L

atlant (3 aladil L il laSa Al —
il

Eiosall -

Ay slule dee dpa )l e slall g 1
e st Sl arai) lgile bl
i a3 S cilalasiuy)

B Aslall 8 US e cpSlll 5 o ang zala

pefiene gua s

Al sl e 2

Lsladl o Gl e sanesacli S il 3
Aeludl Gie () ) 90 oladl (8 el o
Ggas Lgrnsa (A I (Fa )l paiuly
e (sl Ao sane B2l S i de e
deludl e () )5 oladl (8 g3 yla) &5 4y slall
Gy lgrnsa (A I (Ja )l paiuly
‘ Ly

fe e sl Ll Y Sleall K, 4
A se (8 iy ia bl 3 (g il
& e & gy

ol (Sl puldll Jas 6

dde s,y 2-ar

pad) 08 Aliny o3a aladu) Claglel 351 8 o
Gl ) o Jgmaall dllg ¢ Slgadl aladia) b
gl 13gs duals Jaadal) g Aadkal) (ldy Aage

lad e aladiny) Jula dia)
Steall e alsan Jia 8 ) ) Anduss o5

dale 5 a3

b pall -

* el a2y e giia deladl) 1
4Lss a
(L) llaaiad) ¢ i € b
(L) gl s 05 €
oo Al de ganadacld d
glac e

XL Glaladiny) de site delhadll 2
L a
(XL) el 233¥1 ¢ 5iie oS b
u.u})ﬂ\ %}AM 3acld ¢
st d

*oanll o wae 3
oAl de s @

R s e *

B e Jo¥ aladiuy) Jd

C\‘);\&_\;.HAAAAJ\ &:ﬁmﬂ\ M‘?‘&“‘dﬁ

Leand & Lgdplani § JalSI 4l sise

lads

1) ate UleS3 liale Jaui o)f @lly)

3 5a (e aldd o b gl o SIS US = AT m
32sa gall sl

aﬁjexmjf;b‘;‘ﬁ!\@m;dwﬁwﬁﬁ n
ESJM\«_Z\LJ;L\JU..'?i

e\&uy\dﬁ\;.}w;;;\}‘m@gq@ -
i) Aliad) g Cadatilly <= 3 0 JoY
ar-4 iséa

69



ar—1  Gladaill Glaall Jleiny)

QLMM i @Lh.d\ Jlaai)

MSMS../MS8CMS6.. LAY Gw i. AL (anadia g dara ALy cilBalal) oda
SAY) Glew Aalal) ?\M‘ﬂ ul..uSa.a Ble) pa

M\u\dg\‘);y‘ Y\EMY d);\ a)PYNLAk_\\A;LJ\ Y emy

A gall Jalall 138 8 daia gl A5y Hlally ala3uBU 18 Adins g 2aa ALY lad) 18
JLLd) d.\.\uujc)ﬂ\_\u\ g_aLUS.d\} c\);‘zl\ UAAJIAUJSJ ol e)l.\l.g_\aﬂa.ne.ue_m a8zl
A palie §l el.m;\ S el d‘ Aallaa < Galall 128 aladiily e Y (el.ia,d\

Ot ol

clila) &igaa jhi A\

eyl ate Cing Sl 21 AL 5 S die 8 jae (et Sl GRS (eali Y m
A_q.\la.ul\ ;\);Y cLu.)seA;_m\ é.uu)uj\ ;.‘)AJ\UAY\ u.\S.uJLa

e Ly aa dfm\);\@\su)&um\J\@La\]\d;ld\e\qw\emua.
a)\d\]\ch}u)&umy‘@uy‘dﬂd\ ‘)A\}‘MJS)JEJQ&_\AJ_G&AM‘\A)M

mu\w})ﬂ\m}.q“u}lw\.&uy‘)L@Aj\@ua.\.ﬂ\u_!)mu_ls‘)dy [ ]

Io) 53S0 Ajla) Jlad A\

ALl Culall cAls Culs Asllas die Canlie gl ) 135 (i je e Ll sle g andiul

d}ﬁu\h\@m}u\)&MJA&uu\u&

M.u.uA

&}})&w\uﬁsﬂe\mﬂmpub}&‘

sdall gla Y a8yl aall il el

Agslall Jals (Ll £1,3) LAY Gl 134 a0aila ¥

dmé‘;@-ﬂ.\ku}‘ ‘)L;;Lng_\;:w}}\ cd.\\}u‘ssis]u\ ;\);‘)!\JAQL&H:AJL:;.\

sw}ﬂ\%}mj‘w})ﬂ\%}madcu ‘5.\\}\1\

o A

e\a;.w‘i\ex:aﬁd#@;\de\m\&m\m@uwdﬂd\m@

ar-4 isaa il Alall g Cadatilly <=

70






:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001161624 (990730)
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10-15s

30-40's

(2-5) x
1s

(7-10) x
1s

(3-8) x
1s

%D-'

150 g

(5-10) x
1s

100 g

10-20 s

s--—c%

100 g

30-40s

Cﬁiﬂk

100 g

5s




