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Deutsch de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur den Stabmixer MSMS8... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten. Das Zubehor ist nur
fur die in dieser Anleitung beschriebene Verwendung geeignet.

Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer / rotierenden
Antrieb!

Universalzerkleinerer nur im komplett zusammengesetzten Zustand

verwenden! Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen.

Messer des Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen.

Messer nie mit bloRen Handen reinigen. Blrste benutzen.

A Verbrithungsgefahr!

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

Zubehor nur bei Stillstand des Grundgerates aufsetzen

und abnehmen. Niemals mit dem Stabmixer / Mixful® im
Universalzerkleinerer arbeiten. Der Universalzerkleinerer ist nicht
mikrowellengeeignet. Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie in
Flussigkeiten tauchen und nicht unter flieRendem Wasser oder in der
Spulmaschine reinigen. Getriebevorsatz nie in Flussigkeiten tauchen
und nicht unter flieRendem Wasser oder in der Spulmaschine
reinigen. Den Schneebesen niemals ohne den Getriebevorsatz in
das Grundgerat einsetzen.

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor  Universalzerkleinerer L
dem Gebrauch, um wichtige Sicherheits- 4 Deckel

und Bedienhinweise fiir dieses Gerat 5 Universalzerkleinerer
zu erhalten. Gebrauchsanleitung bitte 6 Zerkleinerer-Messer
aufbewahren. Bei Weitergabe des Gerates 7 Ice-Crush-Messer
an Dritte Gebrauchsanleitung mitgeben. Mit dem Ice-Crush-Messer kénnen
Sie Eis zerkleinern. Optimale

Universalzerkleinerer Verarbeitungsmenge: 4-6 Eiswiirfel.
(je nach Modell) Hinweis: ,
Bitte Bildseiten ausklappen Es er.d der Aufsatz (3) des Universal-

. ) zerkleinerers XL verwendet.
= Bild A

Universalzerkleinerer XL
1 Universalzerkleinerer
2 Zerkleinerer-Messer
3 Aufsatz

4 Deckel



de Deutsch

Bedienen

Der Universalzerkleinerer mit Zerkleinerer-
Messer ist geeignet zum Zerkleinern von
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Obst, Gemlse, Nissen,
Mandeln.

A\ Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer
greifen. Messer des Universalzerkleinerers
nur am Kunststoffgriff anfassen. Messer
nicht mit bloBen Handen beruthren.

Achtung!
Universalzerkleinerer nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,
Knochen und Sehnen entfernen. Der
Universalzerkleinerer mit Zerkleinerer-
Messern ist nicht geeignet zum Zerkleinern
von sehr hartem Gut (Kaffeebohnen,
Rettich, Muskatnlsse) und gefrorenem Gut
(Obsto. A.).

= Bild[&
mit Zerkleinerer-Messer
(GroRBe L und XL)

= Bild

mit Ice-Crush-Messer (nur GroRe L)

m Universalzerkleinerer auf glatte und
saubere Arbeitsflache stellen und
andriicken.

m Messer einsetzen.

m Lebensmittel einfiillen.

Achtung!

Messer muss gerade im

Universalzerkleinerer sitzen, damit der

Aufsatz richtig sitzt (Bild [ / [4-3).

m Aufsatz auf den Universalzerkleinerer
setzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis
er horbar einrastet.

m  Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

m Netzstecker einstecken.

m Grundgerat und Universalzerkleinerer
fest halten und Gerat einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

m  Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

Empfohlene Verarbeitungsmengen und
-zeiten beachten. =» Bild @

Nach der Arbeit

m Netzstecker ziehen.

m Entriegelungstasten driicken und
Grundgerat vom Aufsatz abnehmen.

m Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen und vom Universalzerkleinerer
nehmen.

m  Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

m Deckel zum Aufbewahren
verarbeiteter Lebensmittel auf den
Universalzerkleinerer setzen.

Beispielrezept (CNHR29C)

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung:

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 gApfel in Wirfeln (11 mm)

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

Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g WeiBmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

— 1TLZimt

— 2 Péackchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen.

Eiweil} steif schlagen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann

die weiche Butter und die Honig-Apfel-

Mischung hinzugeben.

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



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
Bitte Bildseiten ausklappen.

= Bild A
8 Getriebevorsatz fiir Schneebesen
9 Schneebesen

Ein Schneebesen kann iber den
Kundendienst bestellt werden
(Bestell-Nr. 753124).

Bedienen

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

A\ Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heil3er Milch ein
hohes, schmales Mixgefalt benutzen. HeilRe
Milch kann spritzen und zu Verbriihungen
fuhren.

=> Bild 1]

m Lebensmittel in den Mixbecher einfiillen.

m Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

m Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getriebevorsatz in das Grundgerat

einsetzen (Bild []-3).

m Netzstecker einstecken.

m  Gewdlnschte Drehzahl mit der
Drehzahlregelung (wenn vorhanden)
einstellen (Empfehlung: hohe Drehzahl).

m  Grundgerat und Mixbecher fest halten
und gewunschte Einschalttaste driicken.

m Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

Deutsch de

Nach der Arbeit

m Netzstecker ziehen.

m Entriegelungstasten driicken und
Grundgerat vom Getriebevorsatz
abnehmen.

m Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

Reinigen

Achtung!

Getriebevorsatz nie in Flussigkeiten
tauchen und nicht unter flieRendem
Wasser oder in der Spulmaschine reinigen.
Getriebevorsatz nur feucht abwischen.
Hinweis:

Der Schneebesen kann in der
Spilmaschine gereinigt werden.

Anderungen vorbehalten.



en English

For your safety

This accessory is designed for the hand blender MSMS... .
Follow the operating instructions for the hand blender. The accesso-
ries are suitable only for the use described in these instructions.

Safety instructions for this appliance

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

The universal cutter must be completely assembled before use!
Never grip the blade in the universal cutter. Take hold of the univer-
sal cutter blade by the plastic handle only. Never clean the blades
with bare hands. Use a brush.

/\ Risk of scalding!
When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for blend-
ing. Hot milk may splash and scald you.

/\ Important!

Do not attach or remove accessories until the base unit is at a
standstill. Never use the hand blender / blender foot in the universal
cutter. The universal cutter is not microwave-safe. Never immerse
the attachment of the universal cutter in liquids and do not clean
under flowing water or in the dishwasher. Never immerse the gear
attachment in liquids and do not clean under flowing water or in the
dishwasher. Never insert the whisk into the base unit without the gear
attachment.

Before use, read these instructions Universal cutter L
carefully in order to become familiar with 4 Lid

important safety and operating instruc- 5 Universal cutter
tions for this appliance. Please keep the 6 Cutter blade
operating instructions in a safe place. If 7 Ice-crusher-blade

passing on the appliance to a third party, You can crush ice with the ice crusher
always include the operating instructions. blade. Optimum processing quantity:
4-6 ice cubes.

- Note:
Universal cutter The attachment (3) of the universal cutter
(for some models) XL s used.
Please fold out the illustrated pages.
= Fig. A

Universal cutter XL
1 Universal cutter
2 Cutter blade

3 Attachment

4 Lid



Operation

The universal cutter with cutter blade is
suitable for cutting meat, hard cheese,
onions, herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts,
almonds.

A\ Risk of injury from sharp blade!
Never grip the blade in the universal cutter.
Take hold of the universal cutter blade by
the plastic handle only. Do not touch blade
with bare hands.

Warning!

The universal cutter must be completely
assembled before use!

Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones

and sinews. The universal cutter with cutter

blades is not suitable for cutting very hard
food (coffee beans, radishes, nutmeg) and
frozen food (fruit, etc.).

= Fig. 3

with cutter blade (sizes L and XL)

= Fig.

with ice crusher blade (size L only)

m Place the universal cutter on a smooth,
clean work surface and press.

m Insert the blade.

= Add food.

Warning!

Blade must sit straight in the universal

cutter so that the attachment sits correctly

(Fig. B/ [@-3).

m Place the attachment on the universal
cutter and rotate in a clockwise direction
until it “clicks” into position.

m Place the base unit on the attachment
and lock into position.

m Insert the mains plug.

m Hold the base unit and universal cutter
firmly and switch on the appliance
(turbo speed).

m Release the On button after processing.

Note the recommended processing
quantities and times. =»> Fig. [@

English en

After using the appliance

= Remove mains plug.

m Press the release buttons and remove
the base unit from the attachment.

m Rotate the attachment in an anti-clock-
wise direction and remove from the
universal cutter.

m Take hold of the blade by the plastic
handle and take out.

m Place the lid on the universal cutter to
keep in the processed ingredients.

Example recipe (CNHR29C)

Honey cake with apples

Honey-apple mixture:

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g sliced apple cubes (11 mm cubes)

m Putin 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 teaspoon cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 teaspoon baking powder

1 apple

Separate egg yolks from the whites.

Beat the egg whites until stiff.

Beat the yolks and sugar, then add

softened butter and honey-apple

mixture.

m In separate container mix flour, ground
walnuts, cinnamon and baking powder.
Mix and incorporate into wet ingredients.
Using spatula, carefully mix in beaten
egg whites.

m Line a bread baking pan (dimensions
35 cm x 11 cm) with baking paper and
pour in the prepared mixture.

m Peel the apple and slice it. Put the slices
on top of the cake.

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



en English

Whisk

Please fold out the illustrated pages.
= Fig. A

8 Gear attachment for whisk

9 Whisk

A whisk can be ordered from customer
service (order no. 753124).

Operation

The whisk is suitable for whipping cream,

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

/\ Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall,

narrow receptacle for blending. Hot milk

may splash and scald you.

= Fig. Bl

m Putingredients into the blender jug.

m Place the gear attachment on the base
unit and lock into position.

m Insert the whisk into the gear attach-
ment and lock into position.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit

without the gear attachment (Fig. []-3).

m Insert the mains plug.

m Set required speed using the speed
control (recommendation: high speed).

m Grip base unit and blender jug and
press required On button.

m Release the On button after processing.

After using the appliance

= Remove mains plug.

m Press the release buttons and remove
the base unit from the gear attachment.

m Remove the whisk from the gear
attachment.

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in
liquids and do not clean under flowing water
or in the dishwasher. Wipe the gear attach-
ment with a damp cloth only.

Note:
The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

Subject to change without notice.



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MSM8... .
Respectez la notice d’utilisation du mixeur plongeant. L’accessoire
ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente notice.

Consignes de sécurité pour cet appareil

/\ Risque de blessures dii aux lames tranchantes / a
I’entrainement en rotation!

N'utilisez le broyeur universel qu’a I'état entierement assemblé!
N’approchez jamais les doigts du couteau présent dans le broyeur
universel. Ne saisissez la lame du broyeur universel que par la
poignée en plastique. Ne nettoyez jamais les lames avec les mains
nues. Utilisez une brosse.

A Risque de brilure!

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

A Important!

Ne montez et démontez 'accessoire qu’une fois I'appareil de base
immobile. Ne travaillez jamais avec le mixeur plongeant / le pied
mixeur dans le broyeur universel. Le broyeur universel ne va pas au
four micro-ondes. Ne plongez jamais I'élément superposé du broyeur
universel dans des liquides, ne le nettoyez pas sous un jet d’eau ni
au lave-vaisselle. Ne plongez jamais I'embout démultiplicateur dans
du liquide, ne le nettoyez pas sous un jet d’eau ni au lave-vaisselle.
N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil de base sans vous servir
de 'embout démultiplicateur.



fr Broyeur universel (selon le modéle)

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.

Broyeur universel
(selon le modéle)

Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure IN

Broyeur universel XL

1 Broyeur universel
2 Lame du broyeur

3 Elément superposé
4 Couvercle

Broyeur universel L

Couvercle

Broyeur universel

Lame du broyeur

Lame a glace

La lame a glace permet de broyer
de la glace. Quantité de traitement
optimale: 4 a 6 glagons.
Remarque:

Il convient d’utiliser I'élément superposé (3)
du broyeur universel XL.

~No o b

10

Utilisation

Le broyeur universel avec sa lame convient
pour broyer les ingrédients suivants:
viande, fromage a pate dure, oignons,
herbes culinaires, ail, fruits, légumes, noix,
amandes.

A Risque de blessures avec la lame
tranchante!

N’approchez jamais les doigts du couteau

présent dans le broyeur universel. Ne

saisissez les lames du broyeur universel

que par la poignée en plastique. Ne touchez

jamais les lames avec les mains nues.

Attention!
Utilisez le broyeur universel uniquement
a I'état entierement assemblé!

Attention!

Avant de broyer de la viande, retirez-en
les cartilages, os et tendons. Ce broyeur
universel avec sa lame ne convient pas
pour broyer les produits trés durs (grains
de café, raifort, noix muscade) et congelés
(fruits ou assimilés).

= Figure &
avec lame de broyeur
(taille L et XL)

=> Figure

avec lame a glace (taille L uniquement)

m Posez et appuyez le broyeur universel
sur une surface de travail lisse et
propre.

m Mettez la lame en place.

m Versez les ingrédients dans le récipient.

Attention!

Il faut que la lame soit fixée droite dans

le broyeur universel afin que I'élément

superposé soit correctement en assise

(figure [/ [4-3).

m Posez I'élément superposé sur le
broyeur universel, puis tourner dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
ce qu’il s’enclenche de maniére audible.

m Posez I'appareil de base sur I'élément
superpose, puis faites-le encocher.

m Branchez la fiche dans la prise de
courant.



m Tenez fermement I'appareil de base
et le broyeur universel. Allumez
I'appareil (vitesse turbo).

m Une fois le mixage effectué, relachez la
touche d’allumage.

Respecter les quantités de préparation
et durées de service recommandées.
=> Figure @

Aprés utilisation

m Débranchez la fiche de la prise de
courant.

m  Appuyez sur les touches
de déverrouillage et détachez I'appareil
de base de I'élément superposé.

m Tournez I'élément superposé dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre,
puis détachez-le du broyeur universel.

m Saisissez la lame par sa poignée en
plastique, puis retirez-la.

m Posez le couvercle sur le broyeur
universel pour conserver les aliments
que vous venez de traiter.

Exemple de recette
(CNHR29C)

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme:

— 130 g de miel de forét (5 °C)

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

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

Gateau:

— 3 oceufs

— 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.

Exemple de recette (CNHR29C) fr

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

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

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

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

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

Fouet
Veuillez déplier les volets illustrés.

= Figure IN
8 Embout démultiplicateur pour fouet
9 Fouet

Il est possible de commander un fouet via le
service apres-vente (n° de réf. 753124).

Utilisation

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.

A\ Risque de bralure!

Pour traiter du lait trés chaud, utilisez un
récipient mixeur de petit diamétre a bords
hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser
et provoquer des brilures.

=> Figure ]
m \Versez les aliments dans le bol mixeur.
m Posez 'embout démultiplicateur
sur I'appareil de base, puis I'enclencher.
m Insérez le fouet dans I'embout
démultiplicateur, puis enclenchez-le.
Attention!
N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil
de base sans vous servir de 'embout
démultiplicateur (figure []-3).

11



fr Fouet

m Branchez la fiche dans la prise de
courant.

m Réglez la vitesse souhaitée au moyen
du variateur de vitesse (si présent);
recommandation: réglez sur une vitesse
élevée.

m Tenez fermement I'appareil de base et
le bol mixeur et appuyez sur la touche
d’allumage souhaitée.

m Une fois le mixage effectué, relachez la
touche d’allumage.

Aprés utilisation

m Débranchez la fiche de la prise de
courant.

m  Appuyez sur les touches
de déverrouillage et détachez I'appareil
de base de 'embout multiplicateur.

m Détachez le fouet de 'embout
démultiplicateur.

Nettoyage

Attention!

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur

dans du liquide, ne pas le nettoyer sous un

jet d’eau ni au lave-vaisselle. N'essuyez

'embout démultiplicateur qu’avec un

essuie-tout humide.

Remarque:

Il est possible de nettoyer le fouet au

lave-vaisselle.

Sous réserve de modifications.

12



Per la vostra sicurezza it

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione
MSMS... .

Osservare le istruzioni per I'uso del frullatore ad immersione.
L'accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questo libretto
d'istruzioni.

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

/\ Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in
rotazione!

Usare il mini tritatutto solo se completamente montato! Non toccare
mai la lama nel mini tritatutto. Afferrare la lama del mini tritatutto
solo dall'impugnatura di plastica. Non lavare mai le lame a mani
nude. Usare una spazzola.

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

A Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio base fermo.
Non lavorare mai con il frullatore ad immersione/piede frullatore nel
mini tritatutto. Il mini tritatutto non pud essere utilizzato nel forno

a microonde. Non immergere mai 'adattatore del mini tritatutto

in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.
Non immergere mai I'adattatore ingranaggio in liquidi e non

lavarlo sotto acqua corrente o nella lavastoviglie. Non inserire mai
nell’apparecchio base la frusta per montare priva dell’adattatore
ingranaggio.

13



it Mini tritatutto (a seconda del modello)

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.

Mini tritatutto

(a seconda del modelio)

Aprire le pagine con le figure.
=> Figura I\

Mini tritatutto XL
1 Mini tritatutto
2 Lama tritatutto
3 Adattatore

4 Coperchio

Mini tritatutto L

Coperchio

Mini tritatutto

Lama tritatutto

Lama tritaghiaccio

Con la lama tritaghiaccio si puo
frantumare il ghiaccio. Quantita

di lavorazione ottimale: 4-6 cubetti
di ghiaccio.

Avvertenza:

Si utilizza I'adattatore (3) del mini tritatutto XL.

~No o b

Uso

Il mini tritatutto con lama tritatutto & idoneo
per tritare carne, formaggio duro, cipolle,
erbe aromatiche, aglio, frutta, verdura, noci,
mandorle.

/\ Pericolo di ferite da lama tagliente!
Non toccare mai la lama nel mini tritatutto.
Afferrare la lama del mini tritatutto

solo dall'impugnatura di plastica. Non
maneggiare la lama a mani nude.

Attenzione!
Usare il mini tritatutto solo
se completamente montato!
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Cautela!

Prima di sminuzzare la carne, asportare

cartilagini, ossa e tendini. Il mini

tritatutto con lama tritatutto non & idoneo
per tritare alimenti molto duri (chicchi

di caffe, rafano, noce moscata) e prodotti
surgelati (frutta e simili).

=> Figura &
con lama tritatutto
(grandezza L e XL)

=> Figura

con lama tritaghiaccio (solo grandezza L)

m Disporre il mini tritatutto su un piano di
lavoro liscio e pulito e tenerlo fermo.

m Inserire la lama.

m Introdurre I'alimento.

Attenzione!

Per la corretta posizione dell’adattatore, la

lama deve essere collocata dritta in sede

nel mini tritatutto (Figura [E1/ [§-3).

m Disporre I'adattatore sul mini
tritatutto e ruotarlo in senso orario
finché non si incastra con uno scatto
percettibile.

m Disporre 'apparecchio base
sull’adattatore ed arrestarlo.

m Inserire la spina di alimentazione.

m Mantenere ben fermi apparecchio
base e mini tritatutto ed accendere
I'apparecchio (Velocita turbo).

m Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante d'accensione.

Rispettare le quantita e i tempi di
preparazione consigliati. =» Figura [3

Dopo il lavoro

m Staccare la spina di alimentazione.

m  Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'apparecchio base dall’adattatore.

m Ruotare 'adattatore in senso antiorario
e rimuoverlo dal mini tritatutto.

m Afferrare la lama dall'impugnatura di
plastica ed estrarla.

m Applicare il coperchio sul mini tritatutto
per la conservazione di alimenti lavorati.



Esempio di ricetta
(CNHR29C)

Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele:

— 130 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11x11 mm)

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

Torta:

— 3uova

— 60 g diburro

— 100 g di farina tipo 00

— 60 g dinoci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere

1 mela

Separare gli albumi dai tuorli.

Montare a neve ferma I'albume.

Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi

aggiungere il burro ammorbidito e la

miscela di miele e mele.

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

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

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

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

Frusta per montare
Aprire le pagine con le figure.

=> Figura I\

8 Adattatore ingranaggio per la frusta
per montare

9 Frusta per montare

Una frusta per montare puo essere ordinata

tramite il servizio assistenza clienti (codice
di ord. N° 753124).

Esempio di ricetta (CNHR29C) it

Uso

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.

/\ Pericolo di scottature!

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

= Figura [5]

m Versare 'alimento nel bicchiere frullatore.

m Inserire 'adattatore ingranaggio
nell'apparecchio base ed incastrarlo.

m Inserire la frusta per montare
nell’adattatore ingranaggio ed incastrarla.

Attenzione!

Non inserire mai nell’apparecchio base

la frusta per montare priva dell’adattatore

ingranaggio (Figura []-3).

m Inserire la spina di alimentazione.

m Regolare la velocita desiderata con il
regolatore di velocita (se disponibile)
(consigliato: alto numero di giri).

m Afferrare saldamente I'apparecchio base
ed il bicchiere frullatore e premere il
pulsante di accensione desiderato.

m Terminata la lavorazione, rilasciare |l
pulsante d'accensione.

Dopo il lavoro

m Staccare la spina di alimentazione.

m Premere i pulsanti di sblocco e staccare
I'unita base dall’adattatore ingranaggio.

m Staccare la frusta per montare
dall’adattatore ingranaggio.

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai I'adattatore ingranaggio

in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente

o nella lavastoviglie. Pulire 'adattatore

ingranaggio solo con un panno umido.

Avvertenza:

La frusta per montare & lavabile in

lavastoviglie.

Con riserva di modifiche.
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nl Voor uw veiligheid

Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de staafmixer MSMS... .

Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht. Het
accessoire is alleen geschikt voor de in deze gebruiksaanwijzing
beschreven toepassing.

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

/\ Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende
aandrijving!

De universele fijnsnijder alleen in compleet samengebouwde
toestand gebruiken! Niet in het mes van de universele fijnsnijder
grijpen. Het mes van de universele fijnsnijder uitsluitend vastpakken
aan de kunststof handgreep. Messen nooit met blote handen
reinigen. Een borstel gebruiken.

/\ Gevaar voor brandwonden!

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

Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het
basisapparaat stilstaat. Nooit met de staafmixer/mixervoet in de
universele fijnsnijder werken. De universele fijnsnijder is niet geschikt
voor de magnetron. Het opzetstuk van de universele fijnsnijder

niet in vloeistof dompelen en niet onder stromend water of in de
vaatwasmachine reinigen. Het aandrijfhulpstuk niet in vioeistof
dompelen en niet onder stromend water of in de vaatwasmachine
reinigen. De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk in het basisapparaat
aanbrengen.
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Universele fijnsnijder (afhankelijk van het model) nl

Lees voor de ingebruikneming
zorgvuldig deze gebruiksaanwijzing
met belangrijke veiligheids- en
bedieningsaanwijzingen over het
apparaat door. De gebruiksaanwijzing
bewaren a.u.b. Ook deze
gebruiksaanwijzing overhandig als u het
apparaat aan derden doorgeeft.

Universele fijnsnijder

(afhankelijk van het model)

Pagina's met afbeeldingen uitklappen.
- Afb.

Universele fijnsnijder XL
1 Universele fijnsnijder
2 Fijnsnijmes

3 Opzetstuk

4 Deksel

Universele fijnsnijder L
4 Deksel

5 Universele fijnsnijder
6 Fijnsnijmes

7 ljscrushermes

Met het ijscrushermes kunt u ijs
klein maken. Optimale hoeveelheid:
4-6 ijsblokjes.

Aanwijzing:

Het opzetstuk (3) van de universele

fijnsnijder XL wordt gebruikt.

Bedienen

De universele fijnsnijder met fijnsnijmes

is geschikt voor het fijnmaken van vlees,
harde kaas, uien, kruiden, knoflook, fruit,
groente, noten, amandelen.

A\ Verwondingsgevaar door het scherpe
mes!

Niet in het mes van de universele fijnsnijder

grijpen. Het mes van de universele

fijnsnijder uitsluitend vastpakken aan de

kunststof handgreep. Mes niet met blote

handen aanraken.

Let op!
Universele fijnsnijder alleen in compleet
samengebouwde toestand gebruiken!

Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u vlees fijnsnijdt. De universele
fijnsnijder met fijnsnijmes is niet geschikt voor
het fijnsnijden van zeer harde levensmiddelen
(koffiebonen, rammenas, muskaatnoten) en
diepvriesproducten (fruit e.d.).

= Afb. [
met fijnsnijmes
(grootte L en XL)

= Afb.

met icecrushermes (alleen grootte L)

m De universele fijnsnijder op een gladde
en schone ondergrond plaatsen en
aandrukken.

m Het mes aanbrengen.

m Levensmiddelen toevoegen.

Let op!

Voor een juiste bevestiging van het

opzetstuk moet het mes recht in de

universele fijnsnijder zitten (afb. [&1/ [d-3).

m Het opzetstuk op de universele
fijnsnijder aanbrengen en met de klok
mee draaien tot het hoorbaar vastklikt.

m Basisapparaat op het opzetstuk
plaatsen en laten vastklikken.

m Stekker in het stopcontact steken.

m Het basisapparaat en de universele
fijnsnijder vasthouden en het apparaat
inschakelen (turbosnelheid).

m Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Aanbevolen verwerkingshoeveelheden en
-tijden in acht nemen. = Afb. [ 3

Na gebruik

m Stekker uit het stopcontact halen.

m De ontgrendelknoppen indrukken en
het basisapparaat van het opzetstuk
nemen.

m Het opzetstuk tegen de klok in draaien
en van de universele fijnsnijder nemen.

m Het mes aan de kunststof handgreep
vastpakken en eruit nemen.

m Het deksel op de universele fijnsnijder
doen als u de verwerkte levensmiddelen
wilt bewaren.
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nl Voorbeeldrecept (CNHR29C)

Voorbeeldrecept (CNHR29C)
Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling:
— 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

De eiwitten scheiden van de eierdooiers.
Het eiwit stijf kloppen.

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

Bedienen

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.

/\ Gevaar voor brandwonden!

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

=> Afb. 8]

m Levensmiddel in de mixkom doen.

m Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

m De garde in het aandrijfhulpstuk steken
en vastklikken.

Let op!

De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk in

het basisapparaat aanbrengen (Afb. D-3).

m Stekker in het stopcontact steken.

m Het gewenste toerental instellen met
de toerentalregelaar (indien aanwezig)
(advies: hoog toerental).

m Bloem, gemalen walnoten, kaneel en

bakpoeder in een afzonderlijke kom
mengen. Aan de vochtige ingrediénten

m Basisapparaat en mixkom vasthouden en

op de gewenste inschakelknop drukken.
Na het mixen de inschakelknop loslaten.

toevoegen en eronder roeren. De
geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

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

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

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

Garde

Pagina's met afbeeldingen uitklappen.

= Afb. [N
8 Aandrijfhulpstuk voor garde
9 Garde

Een garde kan worden besteld bij de
klantenservice (bestelnr.753124).
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Na gebruik

m Stekker uit het stopcontact halen.

m De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het aandrijfhulpstuk
nemen.

m  Garde van het aandrijfhulpstuk nemen.

Reinigen

Let op!

Het aandrijfhulpstuk niet in vioeistof

dompelen en niet onder stromend water

of in de vaatwasmachine reinigen. Het

aandrijfhulpstuk uitsluitend schoonvegen

met een vochtige doek.

Aanwijzing:

De eiwitklopper kan in de afwasautomaat

worden gereinigd.

Wijzigingen voorbehouden.



For din egen sikkerheds skyld da

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehar er beregnet til stavblenderen MSMS... .
Laes og overhold brugsanvisningen til stavblenderen. Tilbehgret er
kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne vejledning.

Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

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

Minihakkeren ma kun bruges, nar den er helt samlet! Stik

aldrig handen ind i kniven i minihakkeren. Tag altid kun fat i
kunststofgrebet pa minihakkeren. Renger aldrig kniven med de bare
haender. Brug en barste.

/\ Fare for skoldning!

Varm meelk skal tilberedes i en hgj, smal blenderbeholder. Varm
meelk kan sprajte og fare til skoldninger.

A Vigtigt!

Tilbehgr ma kun seettes pa og tages af, nar motorenheden star
stille. Arbejd aldrig med stavblenderen/blenderfoden i minihakkeren.
Minihakkeren er ikke egnet til mikrobglgeovnen. Dyp aldrig pasatsen
pa minihakkeren i vaesker, renggr den ikke under rindende vand, og
saet den ikke i opvaskemaskinen. Dyp aldrig drevet i veeske; rengar
det ikke under rindende vand, og seet det ikke i opvaskemaskinen.
Seet aldrig piskeriset i drevet uden motorenheden.

Laes denne vejledning ngje igennem 7 lIce-Crush-kniv
for brug for at fa vigtige sikkerheds- og Ice-Crush-kniven benyttes
betjeningshenvisninger til dette apparat. til at smahakke is. Optimal
Opbevar venligst brugsanvisningen. Giv bearbejdningsmaengde: 4-6 isterninger.
brugsanvisningen videre til en senere ejer. Bemaerk:

— Pasatsen til minihakkeren XL pésats (3)
Minihakker bruges.
(ikke alle modeller) Botioni
Fold billedsiderne ud. eyening
= Billede Minihakkeren med hakkeknive egner sig til
Minihakker XL at smahakke kad, hard ost, lag, krydderurter,
1 Minihakker hvidlag, frugt, grant, ngdder, mandler.
2 Knive til finhakning /\ Kvastelsesfare som folge af skarp kniv!
3 Pasats Stik aldrig handen ind i kniven i minihakke-
4 Lag ren. Tag altid kun fat i kunststofgrebet pa
Minihakker L minihakkeren. Bergr ikke kniven med de
4 Lag bare haender.
5 Minihakker OBS!
6 Knive til finhakning Minihakkeren méa kun anvendes, néar det er

helt samlet!

19



da Opskrifteksempel (CNHR29C)

Vear forsigtig!

For ked hakkes: Fjern knogler, brusk, hud
og sener. Minihakkeren med hakkeknive
er ikke egnet til at smahakke meget

harde fgdevarer (kaffebgnner, raeddike,
muskatngdder) og frostvarer (frugt el.lign.).

—> Billede [&
med hakkeknive
(storrelse L og XL)

=> Billede

med Ice-Crush-kniv (kun storrelse L)

m Stil minihakkeren pa en glat og ren
arbejdsflade, og tryk den ned.

m Seet kniven i.

m Fyld de madvarer, der skal tilberedes, i.

OBS!

Kniven skal sidde lige i minihakkeren, sa

pasatsen sidder rigtigt (billede [/ [€-3).

m Saet pasatsen pa minihakkeren, og drej
den mod hgijre indtil stop.

m Seet motorenheden pa pasatsen, og fa
den til at falde i hak.

m Seet netstikket i.

m Hold fast i motorenhed og minihakker,

og teend for apparatet (turbo-hastighed).

m Slip teendetasten efter forarbejdningen.

Bemeerk anbefalede forarbejdnings-
maengder og -tider. = Billede @

Efter arbejdet

m Treek netstikket ud.

m Tryk pa sikkerhedstasterne, og tag
motorenheden af pasatsen.

m Drej pasatsen mod venstre, og tag den
af minihakkeren.

m Tag fat i kunststofgrebet pa kniven til
minihakkeren, og tag den ud.

m Szt laget pa minihakkeren, hvis de
hakkede fadevarer skal opbevares i
minihakkeren.
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Opskrifteksempel
(CNHR29C)

Honingkage med abler

Honing-aeble-blanding:

— 130 g skovhoning (5°C)

— 304g ebleritern (11 mm)

m  Fyld det i minihakkeren, og blend det i
2 sekunder med turbohastighed.

Kage:

- 3e&g

— 60 gsmer

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver

1 &ble

Skil a2ggene.

Pisk seggehviderne stive.

Pisk seggehviderne med sukker, og

tilseet derefter det blede smear og

honing-zble-blandingen.

m Bland mel, malede valngdder, kanel og
bagepulver i en separat skal. Tilsaet det
til de fugtige ingredienser, og rgr rundt.
Tilseet eeggehviderne forsigtigt med en
spatel.

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

m Skreel eeblet, og skeer det i skiver. Fordel
a&bleskiverne pa kagen.

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



Piskeris
Fold billedsiderne ud.

—> Billede IN
8 Drevforsats til piskeris
9 Piskeris

Et piskeris kan bestilles hos kundeservice
(best.-nr. 753124).

Betjening

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

/\ Fare for skoldning!

Varm meelk skal tilberedes i en hgj, smal
blenderbeholder. Varm maelk kan sprgjte og
fare til skoldninger.

=> Billede [0

m Fyld de madvarer, der skal tilberedes,
i blenderbaegeret.

m Seet drevet pa motorenheden, og fa den
til at falde i hak.

m Stik piskeriset ind i drevet, og tryk det fast.

OBS!

Seet aldrig piskeriset ind i motorenheden

uden drevforsatsen (billede []-3).

m  Seet netstikket i.

m Indstil det gnskede omdrejningstal
med omdrejningstalsreguleringen (hvis
en sadan findes) (anbefaling: hgjt
omdrejningstal).

m Hold fast i motorenhed og
blenderbaeger, og tryk pa den gnskede
teendetast.

m Slip teendetasten efter forarbejdningen.

Efter arbejdet

m  Traek netstikket ud.

m Tryk pa sikkerhedstasterne, og tag
motorenheden af drevforsatsen.

m Tag piskeriset af drevet.

Piskeris da

Rengoring

OBS!

Dyp aldrig drevet i veeske; renggr det ikke
under rindende vand, og seet det ikke i
opvaskemaskinen. Drevforsatsen ma kun
terres af med en fugtig klud.

Bemaerk:
Piskeriset kan sezettes i opvaskemaskinen.

Andringer forbeholdes.
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no For din egen sikkerhet

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren MSMS... .
Folg bruksanvisningen for stavmikseren. Tilbehgret er kun egnet for
den bruken som er beskrevet i denne veiledningen.

Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver / roterende drev!
Universalkutteren ma kun brukes nar den er satt komplett sammen!
Det ma aldri gripes inn i kniven i universalkutteren. Kniven pa
universalkutteren ma kun holdes i plasthandtaket. Kniven ma aldri
rengjeres med bare hender. Bruk barste.

Fare for skalding!
Ved arbeider med varm melk ma det brukes et hgyt, smalt
miksebeger. Varm melk kan sprute og fare til skalding.
A\ Viktig!
Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar basisapparatet star
stille. Det ma aldri arbeides med stavmikseren/mikserfoten i
universalkutteren. Universalkutteren er ikke egnet for mikrobglgeovn.
Pasatsen til universalkutteren ma aldri dyppes ned i veeske og
aldri holdes under rennende vann eller rengjares i oppvaskmaskin.
Drevforsatsen ma aldri dyppes ned i vaeske og aldri holdes under
rennende vann eller rengjeres i oppvaskmaskin. Vispen ma aldri
settes inn i basisapparatet uten drevforsatsen.

Les noye igjennom denne veiledningen Universalkutter L

for bruk, for a fa viktig informasjon 4 Lokk

om sikkerhet og betjening for dette 5 Universalkutter

apparatet. Ta vare pa bruksanvisningen. 6 Kniv med kuttefunksjon

Dersom apparatet gis videre til andre, ma 7 Kniv for isknusing

bruksanvisningen leveres med. Med kniven for isknusing kan du knuse
is. Optimal arbeidsmengde: 4-6 isbiter.

Universalkutter Merk:

(a|t etter modell) Det ma brukes pasatsen (3) for universal-

kutt XL.
Vennligst brett ut sidene med bilder. utieren

=> Bilde

Universalkutter XL
1 Universalkutter
2 Kniv med kuttefunksjon
3 Pasats

4 Lokk
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Betjening

Universalkutteren med kniv med
kuttefunksjon er egnet for kutting av
kjott, hard ost, lgk, urter, hvitlgk, frukt,
grgnnsaker, ngtter, mandler.

/\ Fare for skade pa grunn av skarp kniv!
Det ma aldri gripes inn i kniven i universal-
kutteren. Kniven pa universalkutteren ma
kun holdes i plasthandtaket. Kniven ma ikke
bergres med bare hender.

OBS!
Universalkutteren skal kun brukes
i komplett sammensatt tilstand!

Forsiktig!

Far kutting ma brusk, ben og sener fiernes
fra kjottet. Universalkutteren med kniver
med kuttefunksjon er ikke egnet for kutting
av meget harde ting (kaffebanner, nepe,
muskatngtt) og frosne ting (frukt o.l.).

= Bilde [&
med kniv med kuttefunksjon
(storrelse L og XL)

=> Bilde

med kniv for isknusing (kun sterrelse L)

m Sett universalkutteren pa et glatt og rent
underlag og trykk den fast.

m  Sett inn kniven.

m Fyll pa matvarene.

Obs!

Kniven ma plasseres rett i

universalkutteren, slik at pasatsen sitter

riktig (bilde [£ / [d-3).

m Sett pasatsen pa universalkutteren
og drei den med urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

m Sett basisapparatet pa pasatsen og la
det ga i inngrep.

m Sett i stapselet.

m Hold basisapparatet og
universalkutteren fast og trykk pa
innkoblingstasten (turbo-hastighet).

m Etter arbeidet ma innkoblingstasten
slippes igjen.

Overhold anbefalte arbeidsmengder og
-tider. = Bilde @

Betjening no

Etter arbeidet

m  Trekk ut stgpselet.

m Trykk inn frigjgringsknappene og
ta mikserfoten/drevforsatsen av
basisapparatet.

m Drei pasatsen mot urviseren og ta den
av kutteren.

m Tatak i plasthandtaket pa kniven og ta
den ut.

m Sett lokket pa universalkutteren slik at
matvarene som er bearbeidet holder
seg ferske.

Eksempel pa oppskrift
(CNHR29C)

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler:

— 130 g skogshonning (5 °C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

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

Kake:

- 3egg

— 60 g smer

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1ts kanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

1 eple

Skill eggene.

Stivpisk eggehviten.

Pisk eggeplomme og sukker, tilsett

deretter det myke smgret og honning/

eple-blandingen.

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

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

m Eplet skrelles og skjeeres i skiver. Fordel
epleskivene pa kaken.
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no Visp

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

Visp

Vennligst brett ut sidene med bilder.
= Bilde I\

8 Drevforsats for visp

9 Visp

En visp kan bestilles hos kundeservice
(best.nr. 753124).

Betjening

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

/\ Fare for skalding!

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

—> Bilde [3]

m Fyll matvarer pa miksebegeret.

m Sett drevforsatsen pa basisapparatet og
la den ga i inngrep.

m Sett vispen inn i drevforsatsen og la den
ga i inngrep.

Obs!

Vispen ma aldri settes inn i basisapparatet

uten drevforsatsen (bilde []-3).

m Sett i stapselet.

m  Onsket turtall stilles inn med
turtallsreguleringen (dersom denne
finnes) (anbefaling: hayt turtall).

m Hold basisapparatet og miksebegeret
fast og trykk inn innkoblingstasten.

m Etter arbeidet ma innkoblingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

m  Trekk ut stgpselet.

m  Trykk inn frigjgringsknappene og ta
basisapparatet av drevforsatsen.

m Ta vispen av drevforsatsen.
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Rengjoring

Obs!

Drevforsatsen ma aldri dyppes ned i vaeske
og aldri holdes under rennende vann eller
rengjgres i oppvaskmaskin. Drevforsatsen
ma kun terkes av med en fuktig klut.

Merk:
Vispen kan rengjgres i oppvaskmaskin.

Endringer forbeholdes.



For din sakerhet sv

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for stavmixern MSMS... .
Folj bruksanvisningen for stavmixern. Tillbehoret ar enbart avsett for
det andamal som beskrivs i den har bruksanvisningen.

Sakerhetsforeskrifter for apparaten

/\ Risk for personskador pa grund av vassa knivar / roterande
drivning!

Anvand minihackaren enbart i komplett sammansatt tillstand! Ta
aldrig i kniven pa minihackaren. Fatta minihackarens kniv enbart i
plasthandtaget. Rengor aldrig kniven med bara handerna. Anvand
en borste.

/\ Risk for skallning!

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

A\ Viktigt!

Satt fast och lossa tillbehoret bara nar motordelen star stilla. Arbeta
aldrig med stavmixern / mixerfoten i minihackaren. Minihackaren

ar inte avsedd for mikrovagsugn. Sank aldrig ned minihackarens
Overdel i vatska och rengor den inte under rinnande vatten eller

i diskmaskin. Sank aldrig ned drivaxeln i vatska och rengér den

inte under rinnande vatten eller i diskmaskin. Satt aldrig in vispen i
motordelen utan drivaxeln.

Las noga igenom bruksanvisningen Minihackare L

innan du anvander apparaten. Den 4 Lock

innehaller viktig information om 5 Minihackare

sdkerheten och anviandningssittet. 6 Minihackarkniv

Foérvara bruksanvisningen noga. Ldmna 7 Ice Crush-kniv

over bruksanvisningen nar du 6verlater Med Ice Crush-kniven kan du krossa

apparaten till en annan person. isbitar. Optimal bearbetningsmangd:
4-6 isbitar.

Minihackare Anmarkning:

(beroende pé mode") Anvand 6verdelen (3) till minihackaren XL.

Vik ut bilduppslaget.

=> Figur

Minihackare XL

1 Minihackare

2 Minihackarkniv
3 Overdel

4 Lock

25



sv Anvandning

Anvandning

Minihackaren med minihackarkniv lampar
sig for finférdelning av koétt, hardost, 16k,
kryddvaxter, vitlok, frukt, gronsaker, notter
och mandel.

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

Ta aldrig i kniven p& minihackaren. Fatta

minihackarens kniv enbart i plasthandtaget.

R&r inte vid kniven med bara handerna.

Obs.!
Anvand minihackaren
enbart i komplett hopsatt tillstand!

Forsiktighet!

Ta bort brosk, ben och senor innan

du finfordelar kott. Minihackaren med
minihackarknivar lampar sig inte for
finfordelning av mycket harda produkter
(kaffebonor, rattika, muskotnotter) och frysta
produkter (frukt etc.).

—> Figur @

med minihackarkniv

(storlek L och XL)

=> Figur

med Ice Crush-kniv (bara storlek L)

m Stall upp minihackaren pa en slat och
ren arbetsyta och tryck fast den.

m Sattin kniven.

m  Fyll pa matvaror.

Obs.!

Kniven maste sitta rakt i minihackaren sa att

Overdelen sitter pa ratt satt (figur E[9-3).

m Satt pa 6verdelen pa minihackaren
och vrid den medurs tills du hoér att den
snapper fast.

m Satt motordelen pa éverdelen och tryck
tills den snépper fast.

m Satt in stickkontakten.

m Hall fast motordelen och minihackaren
och starta apparaten (turbo-hastighet).

m Slapp startknappen efter bearbetningen.

Folj rekommenderade bearbetnings-
mangder och -tider. => Bild [@
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Efter arbetet

m Ta ut stickkontakten.

m  Tryck pa upplasningslasknapparna och
lossa motordelen fran dverdelen.

m Vrid 6verdelen moturs och ta av den
fran minihackaren.

m Fatta kniven i plasthandtaget och ta ut
den.

m Satt pa locket pa minihackaren for att
forvara de bearbetade matvarorna.

Receptexempel (CNHR29C)

Honungskaka med applen

Honung-/appelblandning:

— 130 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i tarningar (11 mm)

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

Kaka:

- 3é&gg

— 60 g smor

— 100 g vetemjol (typ 405)

— 60 g mald valnotter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

1 apple

Separera aggen.

Vispa aggvitorna till hart skum.

Vispa aggulorna tillsammans med

vanillinsockret och tillsatt sedan

det mjuka sméret och honung-/

appelblandningen.

m Blanda mjol, malda valnétter, kanel
och bakpulver i en separat skal. Tillsatt
det till de fuktiga ingredienserna
och rér ned. Blanda forsiktigt ned
aggviteskummet med en spatel.

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

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

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



Visp

Vik ut bilduppslaget.
= Figur [}

8 Drivaxel till visp
9 Visp

En visp kan bestéllas via kundtjansten
(best.nr. 753124).

Anvéandning

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

/\ Risk for skallning!

Anvand en hég och smal mixerbagare nar
du bearbetar varm mjélk. Varm mjolk kan
stanka och orsaka skallning.

= Figur ]

m Fyll pa matvaror i mixerbagaren.

m Satt drivaxeln pa motordelen och snapp
fast den.

m Stick in vispen i drivaxeln sa att den
snapper fast.

Obs.!

Satt aldrig in vispen utan drivaxel i

motordelen (figur []-3).

m  Satt in stickkontakten.

m Stall in 6nskat varvtal med
varvtalsreglaget (om ett sadant finns)
(rekommendation: hogt varvtal).

m Hall fast motordelen och mixerbagaren
och tryck pa énskad startknapp.

m Slapp startknappen efter bearbetningen.

Efter arbetet

m Ta ut stickkontakten.

m  Tryck pa upplasningsknapparna och ta
av motordelen fran drivaxeln.

m Ta bort vispen fran drivaxeln.

Visp sV

Rengoéring

Obs.!

Sank aldrig ned drivaxeln i vatska och
rengdr den inte under rinnande vatten eller i
diskmaskin. Torka bara av drivaxeln med en
fuktig trasa.

Anmarkning:

Vispen kan maskindiskas.

Med férbehall fér &ndringar.
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fi Turvallisuusasiaa

Turvallisuusasiaa

Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle MSMS... .
Noudata sauvasekoittimen ohjeita. Varuste soveltuu vain tassa
kayttdohjeessa kuvattuun kayttotarkoitukseen.

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

/\ Varo teravia teria/pyorivaa kayttoliitantaa

— loukkaantumisvaaral!

Kayta minileikkuria vain, kun sen kaikki osat on kiinnitetty
paikoilleen! Al3 koskaan tartu minileikkurin teraan. Pida kiinni vain
minileikkurin terdn muovikahvasta. Ala puhdista teria paljain kasin.
Kayta pesemiseen harjaa.

/\ Palovammavaara!

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

Irrota ja kiinnita varuste vain peruslaitteen ollessa pysahdyksissa.
Ala kayta sauvasekoitinta / sekoitusvartta minileikkurissa. Minileikkuri
ei sovellu mikroaaltouunikayttoon. Ala koskaan upota minileikkurin
ylaosaa veteen tai muihin nesteisiin alaka pese sita juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa. Al koskaan upota adapteria
veteen tai muihin nesteisiin alaka pese sita juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa. Ala aseta koskaan pallovispilaa iiman adapteria
peruslaitteeseen.

Lue kayttoohje huolellisesti ennen Minileikkuri L
laitteen kadyttoa. Siina on tarkeita laitteen 4 Kansi

turvallisuutta ja kdytto6a koskevia ohjeita. 5 Minileikkuri
Sailyta kayttdohje huolellisesti. Muista 6 Leikkuritera
antaa kayttdohje laitteen mahdolliselle 7 Jaanmurskaintera
uudelle omistajalle. Jaanmurskainteralld voit murskata
jaapaloja. Optimaalinen kasittelymaara
Minileikkuri 4-6 jagpalaa.
i i Huomautus:
(Ta"..ls.ta r."ppl'.l.en) Kayta minileikkurin XL yldosaa (3).
K&anna kuvasivut esiin.
=> Kuva [\
Minileikkuri XL
1 Minileikkuri
2 Leikkuritera
3 Ylaosa
4 Kansi
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Kayttd

Minileikkuri ja sen leikkuritera soveltuu
lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, hedelmien, vihannesten,
pahkindiden ja mantelien hienontamiseen.

/\ Varo terivai teraa

— loukkaantumisvaara!
Ala koskaan tartu minileikkurin terdan. Pida
kiinni vain minileikkurin teran muovikah-
vasta. Ala koske terdan paljain kasin.

Huomio!
Kayta minileikkuria vain, kun sen kaikki osat
on kiinnitetty paikoilleen!

Varo!

Poista lihasta ennen hienontamista

rustot, luut ja janteet. Minileikkuri ja

sen leikkuriterat eivat sovellu erittain
kovien ainesten (kahvinpapujen, retikan,
muskottipahkindiden) tai jaisten ainesten
(marjojen/hedelmien tms.) hienontamiseen.

= Kuva [
leikkuriteran kanssa
(koko L ja XL)

=> Kuva

jaanmurskainteran kanssa (vain koko L)

m Aseta minileikkuri sileélle ja puhtaalle
tyotasolle ja paina kiinni pintaan.

m Kiinnita tera.

m Tayta elintarvikkeet.

Huomio!

Minileikkurin teran tulee olla suorassa,

jotta ylaosa menee oikein paikoilleen

(kuva [F1/ [4-3).

m  Kiinnitd yldosa minileikkurin paalle
ja kdanna myoétapaivaan, kunnes se
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

m Aseta peruslaite leikkurin ylaosaan ja
napsauta kiinni.

m Liita pistoke pistorasiaan.

m Pida kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista ja kdynnista laite
(turbo-nopeus).

m Vapauta kaynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Noudata suositeltavia kasittelymaaria ja
-aikoja. =»> Kuva [d

Kaytts  fi

Kayton jalkeen

m Irrota pistoke pistorasiasta.

m Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite ylaosasta.

m  Ka&anna yldosaa vastapaivaan ja irrota
minileikkurista .

m Tartu teraan sen muovikahvasta ja
poista tera.

m Aseta kansi minileikkurin paalle, kun
kaytat sen kulhoa hienonnettujen
elintarvikkeiden sailyttamiseen.

Reseptiesimerkki
(CNHR29C)

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos:

— 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

1 omena

Erottele keltuaiset ja valkuaiset.

Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.

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. Kdantele valkuainen varovasti
joukkoon lastalla.

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

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

m  Lammita uuni 180 °C: seen ja paista
kakkua 30 minuuttia.
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fi Pallovispila

Pallovispila
Kaanna kuvasivut esiin.

=> Kuva I\
8 Pallovispildan adapteri
9 Pallovispila

Pallovispilan voit tilata asiakaspalvelusta
(tilausnumero 753124).

Kaytto

Pallovispila soveltuu kerma- ja
valkuaisvaahdon sekd maitovaahdon
vatkaamiseen kuumasta (maks. 70 °C)
ja kylmasta maidosta (maks. 8 °C) seka

kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

A Palovammavaara!
Kun késittelet kuumaa maitoa, kayta
korkeaa ja kapeaa sekoitusastiaa. Kuuma

maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.

=> Kuva [

m Tayta elintarvikkeet kulhoon.

m Aseta adapteri peruslaitteeseen ja
lukitse paikoilleen.

m Tyonna pallovispila adapteriin ja lukitse
paikoilleen.

Huomio!

Al3 aseta koskaan pallovispilaa ilman

adapteria peruslaitteeseen (kuva [1-3).

m Liita pistoke pistorasiaan.

m S3aada kierrosnopeuden valitsimella
(mikali laitteessa) haluamasi teho
(suositus: suuri nopeus).

m Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina haluamaasi kaynnistyskytkinta.

m Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kayton jialkeen

m Irrota pistoke pistorasiasta.

m Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite adapterista.

m lrrota pallovispila adapterista.
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Puhdistus

Huomio!

Ala koskaan upota adapteria veteen tai
muihin nesteisiin 8laka pese sita juoksevan
veden alla tai astianpesukoneessa.

Pyyhi adapteri puhtaaksi vain kostealla
pyyhkeella.

Huomautus:
Pallovispilan voit pesta
astianpesukoneessa.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado exclusivamente para el uso
con la batidora MSMS... .

Ténganse presentes a este respecto las instrucciones de uso de la
batidora. El accesorio solo es adecuado para el uso descrito en las
presentes instrucciones de uso.

Advertencias de seguridad para este aparato

/\ iPeligro de lesiones con las cuchillas cortantes o el
accionamiento giratorio!

Usar el picador universal solo completamente montado. jNo
introducir nunca las manos en la cuchilla del picador universal!
Sujetar la cuchilla del picador universal solo por su asa de plastico.
No limpiar nunca la cuchilla sujetandola con las manos: Utilizar
siempre un cepillo.

A jPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para batir leche caliente. La leche
caliente podria salpicar y provocar escaldaduras.

A ilmportante!

Montar y desmontar los accesorios solo con la unidad motriz

parada. No trabajar nunca con la batidora o el pie de la batidora en
el picador universal. El picador universal no es adecuado para el
horno microondas. No sumergir el adaptador del picador universal en
liquidos ni lavarlo bajo el chorro de agua del grifo o en el lavavajillas.
No sumergir nunca en liquidos la pieza acopladora ni lavarla bajo

el chorro de agua del grifo o en el lavavajillas. No montar nunca la
varilla montaclaras en la base motriz sin la pieza acopladora.
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es Picador universal (segun modelo)

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, acompafarlo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

Picador universal

(segun modelo)

Desplegar las paginas con las ilustraciones.
=> Figura I\

Picador universal XL
1 Picador universal
2 Cuchilla picadora
3 Adaptador

4 Tapa

Picador universal L

Tapa

Picador universal

Cuchilla picadora

Cuchilla para picar hielo

Con la cuchilla para picar hielo se
pueden picar los cubitos de hielo.
Cantidad de elaboracién 6ptima:
4-6 cubitos de hielo.

Nota:
Se emplea el adaptador (3) de la picadora
universal XL.

~No o b

Usar el aparato

El picador universal con cuchilla picadora
es adecuado para picar carne, queso duro,
cebollas, hierbas aromaticas, ajo, fruta,
verdura, nueces y almendras.

A iPeligro de lesiones! jLa cuchilla esta
muy afilada!

iNo introducir nunca las manos en la

cuchilla del picador universal! Sujetar la

cuchilla del picador universal solo por

su asa de plastico. No tocar la cuchilla

directamente con las manos.

jAtencion!

Usar el picador universal Unicamente

cuando esté completamente montado.
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jAtencion!

Antes de picar la carne, sacar los
cartilagos, los tendones y los huesos. El
picador universal con cuchilla picadora no
es adecuado para picar productos muy
duros (como granos de café, nabos o nuez
moscada) o alimentos congelados (frutas o
similares).

= Figura &
con cuchilla picadora
(tamarfios L y XL)

= Figura

con cuchilla para picar hielo (solo

tamaiio L)

m Colocar el picador universal sobre una
base lisa y limpia y presionarlo.

m Montar la cuchilla.

m Introducir los alimentos.

jAtencion!

Para que el adaptador quede bien asen-

tado, la cuchilla debe estar recta dentro del

picador universal (figuras [5 / [3-3).

m Montar el adaptador sobre el picador
universal y girarlo en sentido horario
hasta oir como encaja.

m Colocar la base motriz sobre el
adaptador y hacerla encajar.

m Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

m Sujetar bien la base motriz y el picador
universal y poner en marcha el aparato
(presionar la tecla de maxima velocidad
de trabajo «turbo»).

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
accionamiento.

Tener en cuenta las cantidades y
tiempos de elaboracién recomendados.
= Figura[@

Tras concluir el trabajo

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Presionar las teclas de desbloqueo y
retirar la base motriz del adaptador.

m Girar el adaptador en sentido antihorario
y retirarlo del picador universal.

m Sujetar la cuchilla por el asa de plastico
y retirarla.



m Para guardar los alimentos elaborados,
colocar la tapa sobre el picador
universal.

Receta de ejemplo
(CNHR29C)

Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana:

— 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

Separar las yemas de las claras.

Batir las yemas junto con el azucar

y afiadir 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, cortarla en rodajas y
distribuirlas sobre el bizcocho.

m Precalentar el horno a 180 °C y hornear

el bizcocho durante 30 minutos.

Batir la clara de huevo a punto de nieve.

Receta de ejemplo (CNHR29C) es

Varilla montaclaras
Desplegar las paginas con las ilustraciones.

=> Figura IN

8 Pieza acopladora para varilla
montaclaras

9 Varilla montaclaras

La varilla batidora para montar claras se
puede solicitar al servicio de asistencia
técnica (n.° de pedido 753124).

Usar el aparato

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 batir
leche caliente. La leche caliente podria
salpicar y provocar escaldaduras.

=> Figura 8]

m Introducir los alimentos en el vaso de la
batidora.

m Montar y encajar la pieza acopladora en
la base motriz.

m Montar y encajar la varilla montaclaras
en la pieza acopladora.

jAtencion!

No montar nunca la varilla montaclaras

en la base motriz sin la pieza acopladora

(figura B]-3).

m Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

m Ajustar el nUmero de revoluciones
deseado (se recomienda seleccionar
un numero de revoluciones alto) con el
mando selector (si esta disponible).

m Sujetar la base motriz y el vaso
de la batidora. Pulsar la tecla de
accionamiento que corresponda a la
velocidad de trabajo deseada.

m Tras concluir el trabajo, soltar la tecla de
accionamiento.
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es Varilla montaclaras

Tras concluir el trabajo

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Presionar las teclas de desbloqueo
y retirar la base motriz de la pieza
acopladora.

m Retirar la varilla montaclaras de la pieza
acopladora.

Limpieza

jAtencion!

No sumergir nunca en liquidos la pieza
acopladora ni lavarla bajo el chorro de agua
del grifo o en el lavavajillas. Limpiar la pieza
acopladora solo con un pafio humedo.
Nota:

La varilla montaclaras se puede lavar en el
lavavaijillas.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Para sua seguranga pt

Para sua seguranga

Este acessorio destina-se a varinha trituradora MSMS... .
Seguir o manual de instru¢des da varinha trituradora. O acessorio
€ apenas adequado para a utilizagao descrita nestas instrugdes.

Indicagcdes de segurancga para este aparelho

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos
acionamentos em rotagao!

S6 utilizar o picador universal em estado totalmente montado!
Nunca tocar na lamina do picador universal. Segurar sempre a
Iamina do picador universal pelo cabo de plastico. Nunca limpar as
ldminas com as méaos sem qualquer protecdo. Utilizar uma escova.

A Perigo de queimaduras!
Para processar leite quente, utilizar um recipiente alto e estreito.
O leite quente pode salpicar e provocar queimaduras.

A Importante!

Apenas colocar e retirar acessorios com o aparelho base. Nunca
utilizar a varinha trituradora/o pé triturador no picador universal.

O picador universal nao é adequado para micro-ondas. Nunca
mergulhar a tampa do picador universal em liquidos nem lava-la
sob agua corrente ou na maquina de lavar loica. Nunca mergulhar
a engrenagem adaptavel em liquidos nem lava-la sob agua corrente
ou na maquina de lavar loiga. Nunca aplicar o batedor de claras no
aparelho base sem que esteja colocada a engrenagem adaptavel.

Leia atentamente estas instrugées antes  Picador universal L

de utilizar o aparelho, para conhecer 4 Tampa

importantes indicagdes de seguranga 5 Picador universal

e de servico. Guardar as instrucdes de 6 Lamina trituradora

servico. Entregar estas instrucdes de 7 Picador de gelo

servigo sempre que o aparelho for cedido a Com o picador de gelo é possivel picar

terceiros. gelo. Quantidade ideal: 4-6 cubos de gelo.
- . Nota:

Picador universal E utilizada a tampa de acionamento (3) do

(dependente do modelo) picador universal XL.

Desdobre as paginas com as ilustragdes.

= Fig.

Picador universal XL

1 Picador universal

2 Lamina trituradora

3 Tampa de acionamento
4 Tampa
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pt Utilizagao do aparelho

Utilizacao do aparelho

O picador universal com lamina trituradora
é adequado para picar carne, queijo duro,
cebolas, ervas aromaticas, alho, fruta,
legumes, nozes e améndoas.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

Nunca tocar na Idmina do picador universal.

Segurar sempre a lamina do picador

universal pelo cabo de plastico. Nao tocar

com as maos na lamina.

Atencao!

Utilizar o picador universal apenas em

estado totalmente montado!

Cuidado!

Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, ossos e nervos. O picador
universal com laminas trituradoras néo é
indicado para triturar produtos muito duros
(café em gréo, rabano, noz-moscada) e
alimentos congelados (fruta ou similares).
= Fig. 3

com lamina trituradora

(tamanhos L e XL)

= Fig.

com picador de gelo (apenas tamanho L)

m Colocar o picador universal sobre uma
superficie lisa e limpa e fazer pressao.

m Colocar a lamina.

m Adicionar os alimentos.

Atencao!

Alamina tem que assentar direita no

picador universal, para que a tampa

assente bem (Fig. &/ [€-3).

m Colocar a tampa de acionamento no
picador universal e rodar no sentido dos
ponteiros do reldgio até ouvir o som de
encaixe.

m Colocar o aparelho base na tampa de
acionamento e encaixar.

m Ligar a ficha a tomada.

m  Segurar bem o aparelho base e o
picador universal e ligar o aparelho
(velocidade turbo).

m Depois da preparacgéo, libertar a tecla
de ligagéo.
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Observar as quantidades e os tempos
recomendados. = Fig. @

Depois do trabalho

m Retirar a ficha da tomada.

m Premir as teclas de desbloqueio e
retirar o aparelho base da tampa de
acionamento.

m Rodar a tampa de acionamento no
sentido contrario ao dos ponteiros do
reldgio e retira-la do picador universal.

m Segurar a lamina pelo cabo de plastico
e retira-la.

m Colocar a tampa para guardar alimentos
ja preparados no picador universal.

Dica de receita (CNHR29C)

Bolo de mel com magas

Mistura de mel e maga:

— 130 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

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

Bolo:

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de avelas raladas

— 1 colher de cha de canela

— 2 pacotes de agucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em pé

1 maca

Separar as gemas das claras.

Bater as claras até ficarem em castelo.

Bater as gemas com o agucar, depois

adicionar a manteiga mole e a mistura

de mel e macga.

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 macga sobre o bolo.

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

Batedor de claras
Desdobre as paginas com as ilustragdes.

= Fig.

8 Engrenagem adaptavel para batedor
de claras

9 Batedor de claras

E possivel encomendar um batedor de
claras através da assisténcia técnica (n.° de
encomenda 753124).

Utilizagao do aparelho

Para bater natas, claras em castelo e

leite em espuma com leite quente (max.
70 °C) e frio (max. 8 °C), bem como para a
preparacao de molhos e sobremesas.

A Perigo de queimaduras!

Para processar leite quente, utilizar um

recipiente alto e estreito. O leite quente

pode salpicar e provocar queimaduras.
=> Fig. Bl

m Colocar os alimentos no copo
misturador.

m Montar e encaixar a engrenagem
adaptavel no aparelho base.

m Montar e encaixar o batedor de claras
na engrenagem adaptavel.

Atencao!

Nunca aplicar o batedor de claras no

aparelho base sem que esteja colocada

a engrenagem adaptavel (Fig. [1]-3).

m Ligar a ficha a tomada.

m Regular a rotagdo desejada como o
regulador de rotacgdes (se existente)
(recomendacéo: rotagao elevada).

m Segurar bem o aparelho base e o copo
misturador e premir a tecla de ligagéo
desejada.

m Depois da preparacgéo, libertar a tecla
de ligagéo.

Batedor de claras pt

Depois do trabalho

m Retirar a ficha da tomada.

m Premir as teclas de desbloqueio e
retirar o aparelho base da engrenagem
adaptavel.

m Retirar o batedor de claras da
engrenagem adaptavel.

Limpeza

Atencgao!

Nunca mergulhar a engrenagem adaptavel

em liquidos nem lava-la sob agua corrente

ou na maquina de lavar loiga. Limpar a

engrenagem adaptavel apenas com um

pano humido.

Nota:

O batedor de claras pode ser lavado na

maquina de lavar loiga.

Direitos reservados quanto a alteragoes.
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el MNa Tnv acedaAeid oag

MNa Tnv ac@dA&id oag
To e¢dpTnua auTo TpoopideTal yia To PTTAEVTEP XEIpOG MSMS... .
MNpoaéxeTe TIg 0dnyieg XpPoNG Tou PITTAEVTEP XEIPOG. Ta egapTripaTa
€ival KATAAANAQ JOVO yIa TN XPAON TTOU TTEPIYPAPETAI OE QUTEG TIG
odnyieg.
Y1rodeigeig aoc@aAgiag yia auTh Tn CUOKEUN
A Kivduvog TpaupaTtiopou atrd Ta KopTepd paxaipia / Tov
TTEPICTPEPOJIEVO UNXAVIOHO Kivnong!
XPNCIUOTIOIEITE TOV KOPTN YEVIKAG XPNONG HOVO 0€ TTANPWG
ouvapuoAloynuévn kataotaon! Mnv AVETE TTOTE TO PJAXAipI OTOV
KOQTN YEVIKNG XPAoNng. [MIAVETE TO Paxaipl TOU KOPTN YEVIKNG XPNoNg
MOvo aTnv TTAACTIKI) Aafr). Mnv KaBapideTe TO paxaipl TTOTE PE YUUVA
XEpla. XpnOIPOTToIEiTE BoupTOoaQ.

Kivduvog {epaTtioparog!
Kata Tnv eTTegepyaaia (eaTou YOAAKTOG XPNOIUOTIOIEITE £Va WNAO,
oTeVO doxeio avaueigng. Ta Tuxov mMITCIAICUATA TOU {e0TOU YOAQKTOG
MTTOPEI va 0dnyroouV 0€ eyKauuaTa.

ZNMAVTIKO!
ToTTOBETEITE KAl APAIPEITE TA E%GpTr'"JGTG MOVO HE OKIVNTOTTOINUEVN
T Baoikn ouokeur). Mnv epyAaceaTe TIOTE UE TO PTTAEVTED XEIPOG/TTODI
Miep pEToa oTOV KOQTN YEVIKAG Xpriong. O Kc')(pTr]i/lysvmr’] Xprnong dev
gival KaTGAANAOG yIa TOV QOUPVO PIKPOKUUATWY. Mn Bue%us TTOTE
TO TTPOCAPTNHA TOU KOPTN YEVIKAG XPNONG HETA OE UYPA KAl PNV
TO KABAPICETE KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPO 1 OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.
Mn BuBieTe TIOTE TO TTPOCAPTNHA PHETAOOONG KivNang YEoO O€ LYPA
Kal JNV TO KaBapileTe KATW OTTO TPEXOUPEVO VEPO 1] OTO TTAUVTIPIO
MATWV. Mnv ToTTOBETEITE TO 6)(Tu1Tr]Tr’]p| oTn BaCIKr) CUOKEUT TTOTE

XWPIG TO TTPOCAPTNUA PETAdOONG TNG Kivnong.
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Ko@Tng yevikng xpriong (avéAoya pe To HOVTEAO) el

A10f3aoTE TTIPOCEKTIKA AUTEG TIG 0BNyieg
TIPIV aTT6 TN XPON, YIA VA OTTOKTHOETE
ONMAVTIKEG UTTOSEIEEIG aoPAAEIag Kal
XEIPIOHOU aUTHG TNG OUOKEUNG. DUAGETE
TIG 0dnyieg xpriong. Kard tnv mapaxwpnon
TNG OUOKEUNG O€ TPITOUG dWaTe padi kai Tig
odnyieg xpnong.

Ké@Tng yevikig xpnong
(avaAoya pe To HOVTEAO)
AvoigTte TTAPAKAAW TIG GEANIDEG HE TIG EIKOVEG.
= EIK.

KoégTng yevikng xprnong XL

1 KoeTng yevikig xpong

2 Mayxaipi k6@TN

3 MNpoodprnua

4 Koatrdki

KoégTng yevikng xpriong L

4 Koatrdki

5 Koé@Tng yevikng xpnong

6 Mayxaip1 k6@Tn

7 Mayxaipi 6puppaTIONOU TTAYOU
Me 10 paxaipl BpuppaTiopou Trayou
pTTopEiTe va Bpupparioete Tayo. [davikn
TTOOOTNTA ETTECEPYACOUEVWV UAIKWV:
4-6 TTayaKia.

Ymodeign:

XpnaoiyoTrolgital To TTpocdpTtnua (3) Tou

KOQTN YEVIKNAG Xpriong XL.

Xeipiopog

O KOQPTNG YEVIKIG XPrIONG HE HaXaip! KOPTN
gival KaTdAANAOG yia TNV KOTTA KPEATOG,
oKANpoU TupIoU, KPEPHUDIWY, APWHATIKWY
QUTWV, OKOPOWY, @POUTWYV, AaXaVIKWY,
KapUdIWY, POUVTOUKIWY, AUUYOGAWY.

A Kivduvog TpaupaTtiopol atré 1o
KOQTEPO paxaipi!

Mnv TTIAVETE TTOTE TO PaXAipl OTOV KOPTN

YEVIKAG Xprong. MidveTe To paxaipl Tou

KOQTN YEVIKNG XPriong HOVo aTnV TTAACTIKA

AaBnA. Mnv ayyileTe TO paxaipl He yuuva

Xépia.

Mpocoxn!

XPNOIYOTIOIEITE TOV KOPTN YEVIKAG XPIONG

MOVO o€ TTANPWG GUVAPUOAOYNUEVN

KatdoTtaon!

Mpoocoxn!

Mpiv TOV TEPAYIOPO KPEATOG APAIPETTE TOUG

XOVOPOUG, TO KOKKOAAQ KAl TOUG TEVOVTEG.

O KOQTNG YEVIKNG XPONG HE HaXaip! KOPTN

dev gival KAaTGAANAOG yia TOV TEPOXIOUO

TTOAU OKANPWV TPOPINWYV (KOKKOI KAPE,

PETTAVIA, HOOYXOKAPUDO) KAl KATEWUYHEVWY

TPOYiNwWV (PpouTa ) TTapduola).

= Ek. 3

HE paxaipl KOQTN

(néyeBog L kan XL)

= Eik.

ME paxaipl 6puppaTiopol dyou (M6vo

Héyebog L)

m  TomoBeTAOTE TOV KOPTN YEVIKAG XPNONG
Tévw o€ Agia kal kaBapn em@aveia
£PYOOIOg Kal TTIECTE TOV.

m  TomroBeTrOTE TO Paxaipl.

m  BdAte péoa ta 1po@Iua.

Mpoooxn!

To paxaipl TpéTTel va BpiokeTal o€ eubeia

0¢éon péoa aTov KOPTN YEVIKAG XProng,

yIO VO €Qapuolel CWOTA TO TTIPOCAPTNHA

(Eikova [(1/[9-3).

m  TOTTOBETAOTE TO TTPOCAPTNHA TTAVW
aTOV KOPTN YEVIKNAG XPNONG KAl yupioTe
TO TTPOG TN QOPA TWV JEIKTWV TOU
poAoyioU, PEXPI VO aC@aAITEl PE TOV
XOPOKTNPIOTIKG AXO.

m  TomroBeTrOTE TN BACIKN) CUOKEUN TTAVW
OTO TTPOCAPTNMA KAl aQrOTE TNV VA
acaAioel.

m  2UVOEOTE TO QIG OTNV TIPida.

m  KpartioTe Tn Bacikf GUCKEUNA Kal TOV
KOQTN YEVIKNAG XPAONG OTabePd Kal
EVEPYOTTOINOTE T CUCKEUN (TaxUTnTa
Turbo).

m  Metd TnVv emeCepyacia aproTe eAeUBEPO
TO TTANKTPO EVEPYOTTOINGNG.

MpoG£ETE TIG GUVIOTOUNEVEG TTOGOTNTEG

eTMeCEPYALOUEVWYV UAIKWV KAl TOUG

OUVIOTOUUEVOUG XPOVOUG ETTEEEPYATIAG.

- Eik. 3
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el Mapddeiypa ouvrayrng (CNHR29C)

MeTd TnV gpyacia

m  TpaBnére To @ig atmd TnVv TPIda.

m [lotAoTe TO TTAAKTPA ATTACPAAIONG KOl
agaipEaTe TN BACIKA GUCKEUR OTTO TO
TTPOCAPTNHA.

m [upioTe TO TTPOCAPTNUA AVTIBETA TTPOG
TN POPA TWV JEIKTWYV TOU poAoyioU Kal
AQPAIPEDTE TO ATTO TOV KOQPTN YEVIKAG
Xprong.

m [lidoTe 10 payaipr otV TAAOTIKA AaBn
Kal aQaIpETTE TO.

m  TOTTOBETAOTE TO KATTAKI YIa TN QUAAEN
EMECEPYATPEVWV TPOPIUWV TTAVW OTOV
KOPTN YEVIKNG XPNong.

Mapddelypa ocuvtayng
(CNHR29C)

Kéik peAiol pe pRAa

Mslvpa HeAIOU-pARAWYV
130 yp. yéhi daooug (5 °C)

— 30 yp. unAa o€ kuBdkia (11 x 11 mm)

m  BdATe T0 UNKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XProNG Kal avapeigte Ta 2 deuTEPOAETTTA
oTtnv TaxuTtnTa Turbo.

FAuka:

— 3 auyd

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeukd aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia

— 1 KOUTAAGKI KavEAQ

— 2 @akeAdkia Bavilia

— 1 KOUTAAQKI UTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 unio

= XwpioTe Ta auyd.

m  XTUTTAOTE Ta ACTTPAdIA TWV AUYWY,
MEXPI VO OQIEouV.

m  XTUTTAOTE Ta KPOKADIA TWV QUYWV HE
TN {axapn, YETA TTPOCBECTE TO HAAAKO
BouTupo Kai To peiypa peAIoU-pRAwWY.

B 2 £va EeEXWPIOTO AEKAVAKI avapeigTe
TO aAeUpI, TO OAECPEVA KAPUDIA,

TNV KavEAQ Kal TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
MpoobéaTe Ta oTa UYPE UAIKG Kal
AVaKOTEWTE TA. AVOKATEWTE HECA Th
MOPEYKA TTPOCEKTIKA JE PIA OTTATOUAQ.
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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 PUNAWV
TTAVW OTO KEIK.

m [poBepudvere TOv poupvo atoug 180 °C
Kol WroTe 1o YAUKO yia 30 AeTTTd.

XTutrnTAP!
AvoigTe TTOPAKOAW TIG OEANIBEG HE TIG EIKOVEG.

= Eik.

8 TMpoodpTnua perddoong Kivnong yia
TO XTUTINTAPI

9 XrtumnThp!

MrTropeite va TTapayyeileTe Eva XTUTINTAPI

MEOW TNG UTTNPETIAg TEXVIKAG EEUTTNPETNONG

TEAATWV (KWd. TTapayyeAiag 753124).

Xeipiopog

Ma 1o XTUTTNUa oavTlyi, JOPEYKOG Kal
agppdéyaiou atrd CeaTo (péyiaTo 70 °C) kal
KpUo yaAa (péyiaTo 8 °C) kabwg Kal yia Thv
TTOPACKEUN CAATOWYV Kal ETTIOOPTTIWV.

A\ KivSuvog Zeparioparog!

Kartda tnv emre€epyaaia (eoTOU YAAAKTOG
XPNOIUOTIOIEITE £€va WnAO, aTeVO doxEeio
avapeigng. Ta Tuxov ITCIAICuATA TOU
CeoToU YAAOKTOG UTTOPET VO 0dNyAoOUV O€
€yKaUUaTOQ.

= Eik. ]

m [lpocBéaTe T TPOPIUA GTO BOXEIO
avapeigng.

m  TotroBeTr|OTE TO TTPOCAPTNHA PETAdOONG
Kivnong atn BaciKf GUGKEUR KAl aPAaTE
TO va a0QaAiCEl.

m  ToTroBETOTE TO XTUTTNTAPI OTO
TIPOCAPTNHA PETAdOONG TNG Kivnaong Kal
aQroTE TO VO a0QAAITEL.



Mpoocoxn!

Mnv TOTTOBETACETE TO XTUTTNTAPI TTOTE XWPIG

TO TTPOCAPTNHUA PETAdOONG Kivnong aTn

Baaikr cuokeun (Eikéva [31-3).

m  ZUuvOEOTE TO QIG OTNV TIPIda.

m PuBpioTe Tov €mBuunTo apiBud
OTPOPWV ME TN PUBUICN apIBuou
oTPOPWV (av uttdpxel) (ocuoTaon:
uYnAOG apiBuog oTPOPWV).

m  Kpatdre Tn BaCIKr) GUOKEUT KAl TO
doxeio avaueigng otabepd Kai TTATACTE
TO €mMOUPNTO TTANKTPO EVEPYOTTOINGNG.

m  Metd Tnv eme€epyaaia apioTe eAelBepo
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

MeTd TnV gpyacia

m  TpaBnére To @ig atd Tnv Tpida.

m [lotAoTe Ta TTAAKTPA ATTACPAAIONG KOl
agaipEaTe TN BACIKA CUCKEUR OTTO TO
TTPOCApTNUa PETAdOONG Kivnong.

m  AQaIp£OTE TO XTUTTNTAPI aTTO TO
TTPOCApPTNHA NETAdOONG TG Kivnong.

KaBapiopodg

Mpoooxn!

Mn BuBieTe TTOTE TO TTPOCAPTNHA

peTéddoaong Kivnong péoa o€ uypd Kal gnv

TO KOBAPICeTE KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPO

1] 0TO TTAUVTHPIO TTIATWY. XKOUTTICETE TO

TTPOCAPTNHA NETAdOONG KivNong HOVO UE

Bpeypévo TTavi.

Ymodeign:

To XTUTINTAPI ITTOPEI Va TTAEVETAI OTO

TIAUVTAPIO TTIATWV.

Alatnpoupe 1o dIKaiwua aAAaywyv.

el
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tr Kendi guvenliginiz igin

Kendi guvenliginiz igin
Bu aksesuar MSMS8... el blenderi i¢in tasarlanmistir.

El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz. Aksesuar sadece
bu kilavuzda tarif edilen kullanim igin uygundur.

Bu cihaz igin guvenlik bilgi ve uyarilari

A\ Keskin bigcaklar / donen tahrik (motor) nedeniyle yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Genel dograyiclyl sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz! Genel dograyicinin igindeki bigagi kesinlikle tutmayiniz.
Genel dograyicinin bigagini sadece plastik kulpundan tutunuz.
Bigaklari kesinlikle ¢iplak el ile temizlemeyiniz. Temizleme igin firga
kullaniniz.

/\ Yanma tehlikesi!

Sicak sut hazirlarken ylksek ve dar bir karistirma kabi kullaniniz.
Sicak sut etrafa sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.

A Onemli!

Aksesuarlari cihaza sadece ana cihaz duruyorken takiniz ve
cikariniz. Genel dograyici icinde kesinlikle el blenderi / karigtirma
ayagi ile calismayiniz. Genel dograyici mikrodalgada kullanima
uygun degildir. Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle sivilarin
icine sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulasik
makinesinde temizlemeyiniz. Digli dizenegdi 6n pargasini kesinlikle
sivilarin igine sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulasik
makinesinde temizlemeyiniz. Cirpma telini, disli dizenegi 6n pargasi
olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip yerlestirmeyiniz.
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Bu cihaza iligkin 6nemli giivenlik ve
kullanim bilgilerini edinmek igin, cihazi
kullanmadan 6nce bu kilavuzu dikkatlice
okuyunuz. Kullanma kilavuzunu muhafaza
ediniz. Cihazi Gglncu kigilere verirken
kullanma kilavuzunu da teslim ediniz.

Genel dograyici
(modele bagli olarak)

Litfen resimli sayfalari aginiz.
= Resim [

Genel dograyici XL
1 Genel dograyici
2 Dograyici bigagi

3 Ust parga

4 Kapak

Genel dograyici L

4 Kapak

5 Genel dograyici

6 Dograyici bicagi
7 Buz kirma bigagi

Buz kirma bigagiyla buz kirabilir veya
parcalayabilirsiniz. En uygun islenecek
miktar: 4-6 kip seklinde buz parcasi.
Uyar:
XL genel dograyicinin Ust pargasi (3) kullanilir.

Kullanim

Dograyici bicakli genel dograyici; et, sert
peynir, sogan, otsu baharatlar, sarimsak,
meyve, sebze, findik turleri ve badem
dogramak igin uygundur.

A\ Keskin bicaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Genel dograyicinin igindeki bigagr kesinlikle

tutmayiniz. Genel dograyicinin bigagini

sadece plastik kulpundan tutunuz. Bigagda

ciplak elleriniz ile dokunmayiniz.

Dikkat!

Genel dograyiciyl sadece komple
monte edilmis durumdayken kullaniniz!

Genel dograyici (modele bagl olarak) tr

Dikkat!

Eti dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve

sinir bolumlerini ayiriniz. Dograyici bigakl

genel dograyici; ¢ok sert (kahve c¢ekirdedi,
turp, muskat cevizleri) ve dondurulmus

(meyve vs.) besinleri dogramak i¢in uygun

degildir.

= Resim 5

Dograyici bigagi ile

(Ebat L ve XL)

—> Resim

Buz kirma bigagi ile (sadece Ebat L)

m  Genel dograyiciyi diiz ve temiz bir
¢alisma alaninin tzerine yerlestiriniz ve
bastirarak oturtunuz.

m Bigagi takiniz.

m Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat!

Ust parganin dogru oturmasi icin, bicagin

genel dograyicinin igine dizgun yerlesmesi

gerekir (Resim [3/ [4-3).

m Ust pargayi genel dograyicinin {izerine
yerlestiriniz ve duyulacak sekilde
yerine oturuncaya kadar saat yoninde
geviriniz.

m Ana cihaz Ust parca uzerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

m  Elektrik fisini prize takiniz.

m Ana cihazi ve genel dograyiclyi sabit
tutunuz ve cihazi devreye sokunuz
(Turbo hiz).

m Islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz.

Tavsiye edilen isleme miktarlarina ve
slrelerine dikkat ediniz. = Resim [d

Calisma sona erdikten sonra

m Elektrik fisini prizden c¢ekip cikartiniz.

m  Kilit gozme tuslarina basiniz ve ana
cihazi Ust pargadan ¢ikartiniz.

m Ust pargayi saat déniis yéniniin tersine
dogru geviriniz ve genel dograyicidan
cekiniz.

m Bicag plastik sapindan tutunuz ve
cikartiniz.

m Islenmis besinleri muhafaza etmek icin
olan kapagi genel dograyicinin Uzerine
kapatiniz.
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tr Ornek tarif (CNHR29C)

Ornek tarif (CNHR29C)
Elmal balli kek

Bal-elma karisimi:

— 130 g gam bali (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

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

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyag

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dovulmis ceviz igi

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 GK kabartma tozu

- 1elma

m  Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayiriniz.

m Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

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

m  Unu, doviilmis ceviz igini, targini
ve kabartma tozunu ayri bir kapta
karistiriniz. Bunlari islak malzemelere
ekleyiniz ve karistiriniz. Cirpilmis
yumurta akini bir spatula ile dikkatlice alt
ust ediniz.

m Bir firin kabina (35 x 11 cm) pigirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz
karisimi kaba dokuniz.

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

m  Onceden isitilimis 180 °C firinda keki
30 dakika pisiriniz.

Cirpma teli

Lutfen resimli sayfalari aginiz.

=> Resim [\

8 Cirpma teli icin digli diizenegi 6n
pargasi

9 Cirpma teli

Cirpma telini yetkili servis Gzerinden temin
edebilirsiniz (Siparis no. 753124).
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Kullanim

Cirpma teli; kremsanti, girpma yumurta aki,
sicak slt kdpligu (azm. 70°C) ve soguk
st (azm. 8°C) ¢irpmak ve soslar ve tatlilar
hazirlamak igin kullanilabilir.

/\ Yanma tehlikesi!

Sicak sut hazirlarken yiiksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz. Sicak st etrafa
sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.

=> Resim [1]

m Besinleri karigtirma kabina yerlestiriniz.

m Disli dlizenegi 6n parcasini ana cihaza
takiniz ve yerine oturmasini saglayiniz.

m  Cirpma telini digli duzenegi 6n
parcasina takiniz ve yerine oturmasini
saglayiniz.

Dikkat!

Cirpma telini, digli ara pargasi olmadan

kesinlikle ana cihaza takip yerlestirmeyiniz

(Resim []-3).

m  Elektrik figini prize takiniz.

m Istediginiz devir sayisini, devir sayisi
ayar duzeni (eger varsa) ile ayarlayiniz
(6neri: YUksek devir sayisi).

m Ana cihazi ve karigtirma kabini siki
tutunuz ve istediginiz devreye sokma
tusuna basiniz.

m islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz.

Calisma sona erdikten sonra

m Elektrik figini prizden gekip gikartiniz.

m Kilit gzme tuslarina basiniz ve ana cihazi
digli diizenegi 6n pargasindan ¢ikartiniz.

m  Cirpma telini digli duzenegi 6n
pargasindan ¢ikartiniz.

Temizleme

Dikkat!

Disli dizenegi 6n pargasini kesinlikle
sivilarin igine sokmayiniz ve musluktan
akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz. Digli dizenegdi 6n pargasini
sadece nemli bir bez ile siliniz.

Uyari:

Cirpma teli bulasik makinesinde yikanabilir.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.



Bezpieczenstwo uzytkownika pl

Bezpieczenstwo uzytkownika

Te akcesoria sg przeznaczone jest dla blendera MSMS... .
Przestrzega¢ w instrukcji obstugi blendera. Akcesoria sg
przystosowane tylko do zastosowan opisanych w niniejszej instrukcji.

Zasady bezpieczenstwa dotyczace urzadzenia

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia przez ostre noze i obracajacy
si¢ naped!

Rozdrabniacza uniwersalnego wolno uzywac tylko wstanie
kompletnie zmontowanym! Nigdy nie chwyta¢ noza rozdrabniacza
uniwersalnego rekami. N6z chwytac tylko za uchwyt z tworzywa
sztucznego. Nigdy nie czysci¢ noza gotymi rekoma. Uzy¢ szczotki.
A Niebezpieczenstwo oparzenia!

W przypadku gorgcego mleka uzywac wysokiego, waskiego
naczynia. Gorgce mleko moze pryskac i spowodowac oparzenia.

/\ Wazne!

Akcesoria zaktadac i zdejmowac tylko przy zatrzymanym module
napedowym. Nigdy nie uzywac blendera ani koncowki miksujgce;j

w rozdrabniaczu uniwersalnym. Rozdrabniacz uniwersalny nie jest
przystosowany do kuchenek mikrofalowych. Nasadki rozdrabniacza
uniwersalnego nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod biezgcag
wodg ani w zmywarkach do naczyn. Przystawki przektadniowej

nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod biezgcg wodg ani

w zmywarkach do naczyn. Nigdy nie wktadac¢ kohcowki do ubijania do
urzgdzenia bez przystawki przektadniowej.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy Rozdrabniacz uniwersalny L
uwaznie przeczytaé niniejszg instrukcje 4 Pokrywa

obstugi, aby zapozna¢ si¢ ze zasadami 5 Rozdrabniacz uniwersalny
bezpieczenstwa i obstugi. Instrukcje 6 NOz rozdrabniacza

obstugi nalezy zachowac. Instrukcje 7 No6z do kruszenia lodu

nalezy przekaza¢ razem z urzgdzeniem N6z do kruszenia lodu stuzy do
ewentualnemu kolejnemu wtascicielowi. rozdrabniania lodu. Optymalna ilo$¢:

4-6 kostek lodu.
Rozdrabniacz uniwersalny Wskazéwka:

(zaleinie od modelu) Uzywana jest do tego celu przystawka
(3) rozdrabniacza uniwersalnego XL.

Prosze roztozy¢ sktadane kartki z rysunkami.
=> Rysunek IN

Rozdrabniacz uniwersalny XL

1 Rozdrabniacz uniwersalny

2 NoOz rozdrabniacza

3 Nasadka

4 Pokrywa
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pl Obstuga

Obstuga

Rozdrabniacz uniwersalny z

nozem rozdrabniajgcym nadaje sie

do rozdrabniania migsa, twardego sera,
cebuli, ziot, przypraw, czosnku, owocow,
warzyw, orzechéw, migdatow.

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrym nozem!

Nigdy nie chwytac¢ noza rozdrabniacza

uniwersalnego rekami. N6z chwytac tylko

za uchwyt z tworzywa sztucznego. Nie

dotyka¢ nozy gotymi rekoma.

Uwagal!

Rozdrabniacza uniwersalnego uzywac tylko

w stanie catkowicie zmontowanym!

Ostroznie!

Przed rozdrobnieniem migsa usungé

z niego chrzastki, kosci i $ciegna.
Rozdrabniacz uniwersalny z nozem
rozdrabniajgcym nie nadaje sie

do rozdrabniania bardzo twardych
produktow (kawy ziarnistej, chrzanu, gafki
muszkatotowej) ani mrozonek (mrozonych
owocow itp.).

—> Rysunek [

z nozem rozdrabniajacym

(rozmiar L i XL)

= Rysunek

z nozem do kruszenia lodu (tylko

rozmiar L)

m Rozdrabniacz uniwersalny postawic na
gtadkim, czystym podtozu i docisng¢ do
podtoza.

m  ZatozyC noz.

m  Wiozy¢ produkty.

Uwagal!

N6z musi by¢ osadzony w rozdrabniaczu

uniwersalnym prosto, aby nasadka

znajdowata sie w prawidtowej pozyciji

(rysunek [F1/ [4-3).

m Zatozy¢ nasadke na rozdrabniacz
uniwersalny i obréci¢ jg w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara
tak, aby zostata zablokowana.

m ZatozyC korpus urzadzenia na nasadke i
zablokowac.
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m Podigczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

m  Mocno trzymajgc korpus urzgdzenia
i rozdrabniacz uniwersalny wigczy¢
urzgdzenie (predkosc turbo).

Po rozdrobnieniu produktow zwolni¢
przycisk witgcznika.

Przestrzega¢ zalecanych iloSci artykutow i
czasow przetwarzania. = Rysunek [3

Po zakonczeniu pracy

m  Odtgczy¢ wtyczke urzgdzenia od
gniazda sieciowego.

m  Wcisng¢ przyciski zwalniajgce i zdjgé
korpus urzadzenia z nasadki.

m Obroci¢ nasadke w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i zdjg¢ z rozdrabniacza
uniwersalnego.

m  Chwyci¢ néz za uchwyt z tworzywa
sztucznego i wyjac.

m Na czas przechowywania
przetworzonych produktéw zatozy¢
pokrywke na rozdrabniacz uniwersainy.

Przykladowy przepis
(CNHR29C)

Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa:
— 130 g miodu lesnego (5°C)
— 30 g jabtek pokrojonych w kostke (11 mm)
m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekundy z predkoscia turbo.

Ciasto:

- 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechéw wioskich
— 1 tyzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego
— 1 tyzeczka proszku do pieczenia
— 1 jabtko

m Rozdzieli¢ zéttka jaj od biatek.

m Biatka ubi¢ na sztywno.



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

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

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

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

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

Koncéwka do ubijania

Prosze roztozy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

=> Rysunek [}

8 Przystawka przektadniowa koncowki
do ubijania

9 Koncéwka do ubijania

Koncéwke do ubijania mozna zaméwic

w serwisie (nr katalogowy 753124).

Obstuga

Przeznaczona do ubijania Smietany,
biatek jaj i pianki z mleka gorgcego (maks.
70°C) i zimnego (maks. 8°C) oraz do
przygotowywania soséw i deserow.

A\ Niebezpieczenstwo oparzenia!

W przypadku gorgcego mleka uzywacé
wysokiego, waskiego naczynia. Gorgce
mleko moze pryskac¢ i spowodowac
oparzenia.

=> Rysunek ]

m  Umiesci¢ artykuty spozywcze w
pojemniku do miksowania.

m Zatozy¢ przystawke przektadniowg
na korpus urzadzenia i zablokowac.

m  Wiozy¢ koncowke do ubijania do
przystawki przektadniowej i zablokowac.

Koncoéwka do ubijania pl

Uwaga!

Nigdy nie wktada¢ do urzagdzenia koncowki

do ubijania bez przystawki przektadniowej

(rysunek [B]-3).

m Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

= Wymagang predkos¢ obrotowg ustawic
regulatorem (o ile wystepuje) (zaleca sie
wysokag predkos¢ obrotowa).

m  Mocno trzymajgc korpus urzgdzenia
i pojemnik do miksowania wigczy¢
zgdany wigcznik.

m  Po rozdrobnieniu produktéw zwolni¢
przycisk witgcznika.

Po zakonczeniu pracy

m Odtaczy¢ wtyczke urzgdzenia od
gniazda sieciowego.

m Nacisng¢ zwalniacz blokady i zdjg¢
korpus urzadzenia z przystawki
przektadniowe;j.

m  Koncoéwke Zdjg¢ ko ubijania
z przystawki przektadniowe;.

Czyszczenie

Uwaga!

Przystawki przektadniowej nigdy nie
zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod biezgcg
wodg ani w zmywarkach do naczyn.
Przystawki przektadniowe wystarczy
wyciera¢ na wilgotno.

Wskazowka:
Koncowki do ubijania nie wolno my¢ w
zmywarkach do naczyn.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.

47



uk [ns Balloi 6e3nekun

Ona Bawoi 6e3neku

Lle npunapnsa npusHadeHe ons pydHoro 6nengepa MSMS... .
HoTpumyinTech iIHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTauii py4yHoro 6rnieHaepa.
Mpunagasa npugaTHe nuwe Ans onUcaHoro B LK iIHCTPYKUIT
3aCTOCYBaHHS.

BkasiBKu 3 TexHiku 6e3neku ansa ubLoro npunagy

/\ He6e3neka nopaHeHHs rOCTPUMM HOXaMK | IPUBOAOM, LLO
obepTaeTbca!

YHiBepcanbHui nogpibHoBa4 MoXXHa BUKOPUCTOBYBATU TiflbKK

B MOBHICTIO 3ibpaHoMy cTaHi! Hikonn He TopkanTecs Hoxa
yHiBepcanbHoro nogpibHoBaya. Hix yHiBepcanbHoro nogpidHiosava
cnig 6patu TinbkM 3a NnacTtmMacoBy pyyky. HiKonm He YyncTeTe Hix
ronMmmn pykamm. Kopuctymntecs LLiTKO.

/\ He6ezneka OTpPUMAaHHSA onikis!

O6pobnsatoum rapsiie MOoKo, Chif BUKOPUCTOBYBATU BUCOKY BY3bKY
NOCyANHY Ans 3MilyBaHHS. [apsiye MOMOKO MOXe po3bpu3kaTUCh i
Npu3BeCTM 40 OLUNaptOBaHHS.

/\ Baxnugo!

Mpunapoa MoXKHa BCTAHOBIMOBATY Ta 3HIMATU TifTbKN 3@ HEPYXOMOIO
CTaHy OCHOBHOrO 6rioka npunagy. He MoxHa npautosatv pyYHUM
onengepom / Hixkkoto BrieHgepa B yHiBepcanbHOMY noapidHoBadi.
YHiBepcanbHuin NoapibHIoBayY He NpuaaTHUA 5151 BUKOPUCTaHHS

B MIKPOXBUITbOBIN Nevi. Hacaaky yHiBepcanbHOro noapioHoBaya
3ab0OpPOHEHO 3aHypHOBATK B PiANHN Ta MUTK Nig, NPOTOYHOK BOAOHD
abo B NOCYAOMWUIHIN MaLLUKWHI. PegykTopHy npucTtaBky 3ab0poHEHO
3aHyproBaTU B PiANHN Ta MUTK Nig NPOTOYHOK BOAOK abo B
NOCYAOMWUMHIN MaLUKWHIi. BiHn4ok anga 36mBaHHA B XXOAHOMY pasi

He MOXXHa BCTaBNATM B OCHOBHUI Bnok npunagy 6e3 peqykTopHol
NPUCTaBKMW.
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YHiBepcanbHuii noapibHoBaY (3anexHo Big Moaerni) uk

MNepea kopUCTyBaHHAM yBaXXHO
npounTanTe Lo iHCTPYKLUilo, Wo6
03HaNOMMUTUCSA 3 BaXNTMBUMM BKasiBKaMu
3 TeXHiku 6e3neku U ynpaBniHHA, sKi
CTOCYHTbLCS Lboro npunagy. 36epexite
iHCTpYKUito 3 ekcnnyartadii. lMepenasante
IHCTPYKLitO 3 ekcnnyarauii HaCTynHUM
KOpMCTyBa4YaM pasom i3 Npunagom.

YHiBepcanbHun
noapioHoBay

(3anexHo Big mopeni)

PO3ropHiTb CTOpPiHKM 3 MarntoHKaMu.
—> MantoHoK

YHiBepcanbHun nogpioHoBa4 XL
1 YHiBepcanbHui nogpicHIOBaY
2 MMoppiGHIOBaNbLHUA HiX

3 Hacapka

4 Kpuvuwka

YHiBepcanbHui noapioHoBay L

4 Kpuvuwka

5 YHiBepcanbHun noapiGHoBa4

6 [MNoppiObHOBaNbLHUM Hix

7 Hix pna nboay
3a JonomMoroto Hoxa Ans Nbogy MOoXHa
nogpidHoBaTy nig. OnTUmanbHa KinbKicTb
ans 06pobku: 4-6 KyOukiB nboay.

BkasiBka.
3acTocoByeTbcs Hacagka (3)
yHiBepcanbHoro nogpibHioBaya XL.

YnpaBniHHA

YHiBepcanbHuin nogpidHoBau i3
noapibHBaNbLHUM HOXEM NPUAATHUIA 4ns
nogpibHeHHs M’sica, TBepAoro cupy, unbyni,
3eneHi, YacHWKy, OPYKTiB, OBOYIB, ropixis,
MuUrganto.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpUM
HOoXem!

Hikonu He TopkanTecs HOXa

yHiBepcanbHoro nogpibHioBava. Hix

yHiBepcanbHoro nogpibHioBaya cnig

OpaTn TiNbKK 3a NnacTmacoBy pyyky. He

TOpKaNTECS HOXA FONIMMU PyKaMu.

YBara!

BukopucTtoByBaTtu yHiBepcanbHum
noapibHoBay

MOXXHa NKLLe B MOBHICTIO 3ibpaHoMy cTaHi!

OGepexHo!

Mepen nogpibHeHHsIM M'sica BUAaniTb

i3 HBOrO XPsiLLi, KICTKM Ta CyXOXUNNS.
YHiBepcanbHui noapibHoBau i3
noApibHBaNbHUM HOXXEM He MPU3HAYEHO
Ansi noapibHeHHs ayxXe TBepaAMX NpoayKTiB
(kaBOBMX 3epeH, peabku, MyCKaTHWUX ropixis)
i 3aMOPOXEHUX NPOAYKTIB (PPYKTIB TOLLO).

= MantoHok [F

3 NoAPiOGHIOBaNbLHUM HOXEM

(po3mip L i XL)

= MantoHok

3 HOXeM AN KpULIEHHA nboAy (Tinbku

po3mip L)

m YCTaHOBITb YHiBepcanbHui
nopapibHBaY Ha PiBHIN | YMCTIN poBouin
NMOBEPXHi Ta MPUTUCHITb NOrO.

m BcrasTe Hix.

m  3aBaHTaxTe NpoayKTu.

YBara!

LLlo6 Hacagka cina npaBUnbHO, Hixk

Mae piBHO CUAiTN B YHiBepcanbHOMY

nofpibHioBadi (MantoHok [ /[9-3).

m  YCTaHOBIiTb HAcaaKy Ha yHiBepcanbHWN
nopapibHOBaY i NOBEpPHITh Ti 3a
rOANHHMKOBOO CTPINKOK A0 hikcauii 3
XapaKTepHNM 3BYKOM.

m  YCTaHOBIiTb OCHOBHMI Briok npunagy Ha
HacafKy v 3adikcynTe 1oro.

m BcTaBTe wrencensHy BUIKY B PO3ETKY.

m  MiyHO TpUMaun OCHOBHUM
6nok npunagay 1 yHiBepcanbHun
nopapibHBaY, YBIMKHITE Npunag
(TypboLuBMAKICTb).

m [licna o6pobku BiANYCTiTb KHOMKY
BBiIMKHEHHSI.

JoTpumyiiTeca pekomernaadin woao
KinIbKOCTi MPOAYKTIB | TpMBanocTi
nepepobku. => MantoHok [3
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uk Mpuknag peuenty (CNHR29C)

Micnsa po6oTu

m  BunmiTe WwTencenbHy BUIKY 3 pO3ETKU.

m  HaTuCHIiTb KHOMKN PO30NOKYBaHHS
Ta 3HiIMiTb OCHOBHWIA GroK Nnpunagy 3
Hacagku.

m [loBepHiTb Hacagky NpoTW rOOUHHUKOBOI
CTPINKM Ta 3HIMITb ii 3 yHiBEepcanbHOro
noapibHoBava.

m Bi3bMiTb HiXX 32 nnacTMacoBy pyyky Ta
BUNMITb MOrO.

m HakpunTte yHiBepcanbHuin nogpibHioBay
KpuLLKoto Ans 36epiraHHst 06pobneHnx
NpoAYyKTiB.

Mpuknaa peuenTty
(CNHR29C)

MegoBun nupir i3 A6nykamm

MepoBo-a6nyyHa cymilu:

— 130 r nicosoro megy (5°C)

— 30 r a6nyk kybukamu (11 Mm)

m [loknagiTe B yHiBEepcanbHUn
nogpibHoBayY i 2 cekyHAM 3MiLynTe Ha
TypOOLIBMAKOCTI.

Mupir:

— 3anus

— 60rmacna

— 100 r 6inoro 6opoluHa (ratyHok 405)

— 60 r nogpiGHeHMX nicoBmx ropixis

— 14. n. Kopuui

— 2 nakeTuKX BaHINbHOIO LyKpy

— 14. n. po3nywysaya TicTa

1 abnyko

BinainiTe »KoBTKM Bif Ginkis.

KpyTo 36uiite Ginku.

36umnTe XOBTKYM i3 LlyKpOM, a TOAI

nopanTe M’'sike Macno 1 megoBo-

AGNYYHY CyMmiLu.

= 3miwanTe B OKpeMIit MucLi GOpOLLHO
3 NoApibHEHUMM ropixaMmu, KopuLer
i po3nywysadem Ticta. Jogante 0o
BOIOMMX iHFPELieHTIB i nigmilanTe.
O0GepexHOo nigMilianTe nonaTovyko
36uTi Binku.

m Buknagite npaMoKyTHY dhopmy
(35 x 11 c™m) KyniHapHMM nanepom i
noKNagaiTe TyAn NiAroToBaHy CyMilLll.
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m [loyncTere 96nyKko 1 HapixTe cknbkamu.
Poanoginite a6nyyHi cknbku no nupory.
m [porpivite gyxosky go 180 °C
i BunikanTe nupir 30 XBUINKH.

BiHn4yoKk ana 30uBaHHA
Po3ropHiTb CTOpPiHKK 3 MantoHKaMu.

=> MantoHok [

8 PepykTopHa npucTtaBka ons
36uBanbLHOro BiHM4Ka

9 BiHMYoOK onA 36MBaHHA

BiHnyok ons 36uBaHHS MOXXHa 3aMOBUTU
B CEpBiCHOMY LieHTpi (HoMep Ans
3aMOBNEHHS: 753124).

YnpaBniHHA

[nsa 36uBaHHSA BePLUKIB, BifkiB i MONOYHOT
niHu 3 rapsivoro (makc. 70 °C) i xonogHoro
(makc. 8 °C) monoka, a Takox ans
NpUroTyBaHHsI COYCIB i AeCepTiB.

/\ He6e3neka oTpumaHHs onikis!
O6pobngaym rapsiye MOroko, cnig,
BMKOPUCTOBYBATU BUCOKY BY3bKY MOCYAMHY
Ans 3MilyBaHHS. Mapsye Moroko

MOXe po3bpu3KaThCh | NPU3BECTU A0
oLUNaproBaHHSI.

=> MantoHok [3]

m  3aBaHTaxTe NpoaykTM B Yally
6neHpepa.

m [lpuegHarite peayKkTOpHy NpUCTaBKy O
OCHOBHOro 6rnoka npunagy Tak, wob
BOHa 3adpikcyBanacsi.

m Bcraere BiHMYOK Ans 36uBaHHA B
PEeAyKTOPHY NPUCTaBKy Tak, o6 BiH
3acpikcyBaBcs.

YBara!

BiHn4ok ons 36MBaHHSA Hi B skOMy pasi

He MOXHa BCTaBNSATU B OCHOBHUIA Grok

npunagy 6e3 peaykTopHOi NpuUcTaBKu

(mantoHok []-3).

m BcraBTe wrencenbHy BUMKY B PO3ETKY.

m YCTaHoBIiTb 6axaHe yncno obepTiB
3a JOMNOMOrot perynaropa
YacToTn obepTaHHSA (3a HasABHOCTI)
(pekomeHpauUis: BUCOKa YacToTa
obepTaHHs).



BiHn4ok ans 36uBaHHsA

= MiuHO TpMma4m OCHOBHUI BNoK
npunagy 1 vawy bneHgepa, HaTUCHITb
NOTPiOHY KHOMKY BBIMKHEHHS.

m [licns o6po6kum BiANYCTiTH KHOMKY
BBIMKHEHHS!.

Micna po6otu

m  BuiimMiTb WTencensHy BUIKY 3 PO3ETKM.

m  HaTuCHITb KHOMKN PO36NOKyBaHHS Ta
Bi'€OQHaNTe OCHOBHWI BNOK Npunagy
BiJ PeAYKTOPHOI NPUCTaBKM.

m Big'egHanTe BiHUMYOK AnNa 36MBaHHSA Bif,
PeayKTOPHOI NPUCTaBKMW.

OunLeHHA

YBara!

PenykTopHy npuctaeky 3a60poHeHO
3aHyploBaTV B PiOUHN Ta MUTK Mg
NPOTOYHO BOAOH abo B MOCYAOMUIAHIN
MaLUuHi. PegyKTOpHY NprcTaBKy MOXHA
nvLLe NpoTMPATH BOIOTOK FraHYipKoto.

BkasiBka.

BiHn4yok ans 3mBaHHA MOXHa MUTU
B MNOCYOOMUMHIN MaLLWHI.

Bupo0bHuk 3anuwiae 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.

uk
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ru [ns Baluel 6e3onacHoOCTU

[Onsa Bawen 6e3onacHoOCTU

[aHHasi NnpuHagNeXHOCTb NpeaHasHadeHa ans norpy>KHoro
oneHpgepa MSMS... .

PykoBoaCTBYMTECH YKa3aHUAMMU, NPUBEAEHHBIMU B UHCTPYKLMK NO
aKcnnyaTtauumn norpyxHoro éneHaepa. NpuHagnexxHocTb NpurogHa
TONbKO ANSA ONUCAHHOro B 4AHHOW MHCTPYKLUN NPUMEHEHNS.

Yka3aHusi o TexHUuKe 6e3onacHOCTU ANA AaHHOro

npunbopa

/\ OnacHocTb TPaBMMPOBaHUA OCTPbIMU HOXaMM /
BpaLwjarowmmca npusoaom!

YHvBepcanbHbIn n3mMensamuTenb MOXHO MCNOMNb30BaTh TOMBKO B

nonHocTbo cobpaHHoM Buae! Hu B koem criyvae He npukacaTbCs

K HOXY B YHMBepcanbHOM namenvymtene. Hox yHnBepcansHoro

N3MenbYNTEN MOXHO BpaTh TOMbKO 3a NNAcTMacCOBYO PYUKY.

Kateropudecku 3anpeLyaetcsi YUCTUTb HOX roribiIMU pPyKamu.

Mcnonb3yinTe LWeTky.

/\ OnacHocTb ownapuBaHus!

[lnsi nepepaboTKM ropsiyero Moroka UCromnb30BaThb BbICOKYHO Y3KYH0
eMKOCTb AMnsl CMELLMBAHMS!. [Opsiuee MOMOKO MOXET Gpbi3HyTb 1
OLLIMAPUTL KOMXY.

BaxHo!
[MprHaaNeXXHOCTM MOXHO yCTaHaBNMBAaTb M CHUMATb TOSMbKO Nocne
OCTaHOBKM OCHOBHOro 6rioka. Hu B koem crniyyae He paboTaTtb
Nnorpy>xHbiM 6rieHaepom / Hoxkkon brneHaepa B yHMBEPCANbHOM
namensinTene. YHnBepcanbHbid U3MENBYNTEND HE NPUIroAEH ANs
NCMonb30BaHMsA B MUKPOBOSTHOBOW neyn. Hn B koem criyyae He
norpyafb Hacagky YHMBepCanbHOro N3MenNsINTENs B XKUOKOCTU U
He MbITb Mo NPOTOYHOW BOAOMW UMW B NOCYAOMOEYHOM MaLunHe. Hu
B KOEM Crly4ae He norpyartb peayKTOPHYH NPUCTaBKY B KWUOKOCTU
N HE MbITb NOA NPOTOYHOW BOAOM UKW B NOCYAOMOEYHOM MaLUUHE.
Hwn B KOeM cnyyae He BCTaBNsATb BEHYUK AS1S1 B3OMBAHUSA B OCHOBHOM
6nok 6e3 peaykTopa.
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YHuBepcanbHbIv M3ameneinTens (B 3aBUCMMOCTU OT MOLENN) ru

Mepen ncnonb3oBaHMeM BHUMATENbLHO
NpPoYTUTE 3TY MHCTPYKLUIO ANs
nony4yeHusi BaXHbIX yKasaHuu no
TexHuUKe 6e30MacHOCTU U IKCNyaTauum
baHHoro npubopa. CoxpaHuTe
WHCTPYKLMIO No akcnnyataumu. MNpu
nepegade npubopa TpeTbemy nuuy
HeobxoouMo Takke nepegaTtb emy
WHCTPYKLMIO MO 3KCnnyaTaumm.

YHuBepcanbHbIN
n3mMenbuYnTesnb

(B 3aBMCUMMOCTU OT Moaenu)

OTKpOWNTE CTPaHMLBI C PUCYHKAMM.
=> PucyHok I\

YHuBepcanbHbIA namenbuntens XL
1 YHuBepcanbHbIi U3MenbLYUTENb
2 Hox namenbuutens

3 Hacapka

4 Kpbiwka

YHuBepcanbHbI nsmenbumnTens L

4 Kpbiwka

5 YHuBepcanbHbIA U3MenbYnTenb

6 Hox nsmenbuntens

7 Hox gns Konku nbaa
C nomoLbo HOXa ANns KOMKW nbaa
MOXHO M3mMeneyaTth neq. OnTumansHoe
KONMM4YecTBO Nbaa: 4-6 KyOMKOB.

YkaszaHue

Vcnonb3ayetcsa Hacagka (3) yHuBepcanbHoro
namenvumntens XL.

JkcnnyaTtauus

YHVBepcanbHbIii U3MeNbYUTESNTb C HOXKOM
N3MernbYnTeNs NPUrofeH Ans U3MersyeHus
msica, TBepOOoro cbipa, penyaroro nyka,
TpaB, YeCHOKa, (PPYKTOB, OBOLLIEN, OPEXOB,
MUHOANSA.

/\ OnacHocTb TPaBMUPOBaHUSA OCTPbIM
HoXxom!

Hu B Koem criydyae He npukacaTbCs K HOXY

B YHUBEpCarnbHOM namensdutene. Hox

YHMBEPCAnbHOro U3MeNbYNTENA MOXHO

OpaTb TONMbKO 3a MIacTMacCcoByo pyyky. He

TporaTtb HOX FONbIMU PyKaMMu.

BHumaHue!

Vcnonb3oBatb yHUBEpCasnbHbIN
N3MENBYNTENb TOMBKO B MOMHOCTbLIO
cobpaHHoMm Buae!

OcTopoXxHOo!

Mepen n3mens4eHneM mMsica U3 Hero
cnegyeT yaanuTb XpsiLu, KOCTU 1
CYyXOXUNUsi. YHUBEpPCanbHbIA N3MENbYMTENb
C HOXXOM U3MeNbBYNTENS He NpUrogeH Ansg
N3MernbYeHNs OYeHb TBEPAbIX NPOAYKTOB
(kodbenHbIX 3epeH, peabkn, MycKaTHbIX
OpPEXOB) 1 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB
(dpykTOB M T. N.).

= PucyHok [E

C HOXOM U3MeNbuYuTens

(pasmep L u XL)

= PucyHok

C HOXXOM A1 KOJNKM NbAa (TONbKO

pa3mep L)

m [loctaButb yHMBEpCanbHbI
N3MeneYNTENb Ha rMagKyo U YUCTYIO
pabo4yto MOBEPXHOCTb U NpWXaTb ero.

m BcTaButb HOX.

m  3arpysutb NpoaykThbl.

BHumaHue!

Hox gormkeH poBHO pacrnonararbcst

B YHUBEPCArnbHOM n3MenesyuTene,

4yTObObBI Hacaaka cuaena NpaBuIbHO

(pucyHok B / [4-3).

m  YCTaHOBWUTbL HacadKy Ha
YHMBEPCanbHbIN N3Menb4nTenb 1
NOBEpPHYTb MO YacoBOW CTpenke A0
duKcaumm co LENYKOM.

m  YCTaHOBUTb OCHOBHOW GMOK Ha Hacagky
1 3admKenpoBaThb ero.

m  BcraBuTb WiTencenbHyto BUMKY B
pO3eTKy.

m [IpoyHo yaepxmBasi OCHOBHOM 6rok
1 yHMUBEpPCanbHbIN U3MENbYMTEND,
BKMOYNTbL Npubop (Typb0o-CcKopoCTb).

m [locne nepepaboTkn OTNYCTUTL KHOMKY
BKITIO4EHMS.

Cobntofgate pekoMeHayeMoe Konmu4ecTBo
npogyKTa 1 BpeMs nepepaboTKu.
= PucyHok 3
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ru Mpumep peuenta (CNHR29C)

Mo okoH4YaHuKU paboTbl

m  BbIHyTb WITENCENbHYO BUIKY U3
PO3EeTKM.

m HaxaTb Ha KHOMKn pasbrnokMpoBKM K
CHSITb OCHOBHOW GroK C Hacagku.

m [loBepHyTb HacagKky NpoTMB YacoBOM
CTPErKM U CHATb €€ C YHNBEPCAaNbHOro
ns3menbYnTens.

m B3dTb HOX 3a NnNacTMaccoByto PyyKy U
BbIHYTb €ro.

m [Inda xpaHeHus nepepaboTaHHbIX
NPOAYKTOB YCTaHOBUTb KPbILLIKY Ha
YHMBEPCanbHbIA N3MeNbYnTenb.

Mpumep peuenta
(CNHR29C)

MepoBasi koBpuXKa ¢ i6riokamm

MpurotoBUTH CMECb AGNOK C MeaoM:

— 130 r necHoro mega (5°C)

— 30 r 96n0ok, Hape3aHHbIX Kybrkamm
(11 Mm)

m  3arpysutb B YHVMBEpCanbHbIN
N3MesnYnUTENb U CMEeLLNBaTb 2 CEKYHAbI
C Typ6O-CKOPOCTBH.

Mupor:

— 34nua

— 60 r cnuBo4Horo macna

— 100 r myku BbicLLero kadecTsa (Tun 405)

— 60 r MOnoTbIX rPeLiKMX opexoB

— 14. n. Kopuubl

— 2 nakeTuka BaHWIbHOro caxapa

— 1 4. n. Nnekapckoro NopoLuka

— 1 a6bnoko

m  OTmenuTb GEnkM OT XXEenTKOB.

m  fudHble 6enky B3OWUTL B KPEMKyo NeHy.

m  SuyHble XenTku B3OUTb C caxapom,
nocne 4yero o6aBuTb MArkoe
CMMBOYHOE Macso 1 cMecb Mepa c
AGMIOKOM.

m  Cwmelatb MyKy, MOMOTbIE rpeLKume
opexu, KopuLy 1 nekapckuii NopoLLOK
B oTAenbHom mucke. [1o6aBnTtb Kk
CbIpbIM VHIpeaneHTaM u nepemMeLlaThb.
OcTopoXHO nogmeLlaTb 6enku.
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m  BbinoxuTbe npsiMoyronbHyto hopmy
ANSs BbINEYKM KyNMHapHbIX U3Aenvn
(35 x 11 cm) Bymaron ans BbINEYKM U
YNOXWTb NPUrOTOBIIEHHYO CMECh.

m  ABGnoko NoYMCTUTbL U HapesaTb
ponbkamn. BeinoxuTb gonbkun S6mnok Ha
nMUpOr.

m [IpegBapuTenbHO pasorpetb AyXOBOK
wkad o 180°C u BbinekaTb Nupor
30 MUHYT.

BeHuuk ona B3buBaHus
OTKpoWTe CTpaHuWLbl C PUCYHKaMM.

=> PUcCyHOK

8 PepykTopHas npucTaBka ons
BEeHYMKa Ansa B3buBaHusa

9 BeHuuKk ans B3buBaHus

BeHunk ansa B3GMBaHMs MOXHO 3akasaTb
yepes CepBUCHYIO cryby (Homep ans
3akasa: 753124).

AkcnnyaTtauma

[nsa B36VBaHWA CNMBOK, 6EMKOB 1 MOfoKa
B neHy u3 ropsivero (makc. 70 °C) un
xonogHoro Monoka (makc. 8 °C), a Takke
ANS NPUrOTOBIIEHNS COYCOB 1 ECEPTOB.

A\ OnacHocTk ownapuBaHus!

[na nepepaboTkn ropsayero Moroka
MCMONb30BaTh BbICOKYHO Y3Kyl0 EMKOCTb
Ansi cMeLlLnBaHus. fopsiyee MOMoKo MOXeT
OpbI3HYTb 1 OLLNAPUTb KOXY.

=> PucyHok [8]

m  3arpysuTb NPOAYKTbI B CTaKaH
6neHpepa.

m  YCTaHOBUTb peayKTOPHYH NMPUCTaBKY Ha
OCHOBHOW 6M0OK 1 3adUKCUPOBaTb.

m BcTaBuTtb BeH4MK Ans B3OMBaHMSA
B PEAYKTOPHYIO NPUCTaBKY U
3adpmkcmpoBaThb.

BHumaHue!

Hu B Koem crnyyae He BCTaBNSATb BEHYMK

Ansi B30MBaHUSA B OCHOBHOW 6ok 6e3

penyKTOpHOI npucTasku (pUcyHok [31-3).

m BcTaBuTb LWUTENCenbHYO BUSKY B
pO3ETKY.



BeHuuk ans B3bvsaHus

m  YCTaHOBUTb HYXXHOE 4Yncno o60poToB C
MOMOLLIbIO PerynaTopa yvcna obopoToB
(Mpu Hannunm) (pekoMmeHaaums:
BbICOKOE 4YnCcro 060poToB).

m  YOepXxuBasi OCHOBHOW GMNok 1 cTakaH
bneHaepa, HaxaTb HYXHYH KHOMKY
BKITHOHEHUSI.

m [locne nepepaboTkn OTNYCTUTb KHOMKY
BKITHOYEHUS.

Mo okoH4YaHnU paboTbl

m  BbIHYyTb WTENcenbHyo BUNKY U3
pO3eTKM.

m  HaxaTb Ha KHOMKM pa3brnokMpoBKM 1
CHATb OCHOBHOW BrOK C peayKTOpHOM
NPUCTaBKMN.

m  CHATb BeHUMK Ans B3GUBaHMS ¢
penyKTOPHOW NPUCTaBKM.

OumncTKa

BHumaHue!

Hu B koem cny4ae He norpyxarb
PEAYKTOPHYO MPUCTAaBKY B XMUAKOCTU U
He MbITb NOA4 MPOTOYHOWN BOOOW UK B
NoCyLOMOEYHOM MalLnHe. PegyKTOpHYHO
NpUCTaBKY NPOTUPaTh TOSNbKO BNa)KHON
TPSANKOW.

YkaszaHue

BeHunk ans B3bnBaHns MOXHO MbITb B
NoCy4OMOEYHOM MaLlUnHE.

Ocraensiem 3a coboii npaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHUN.

ru
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001134707 (980918)
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