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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Diese Zubehore sind fiur den Stabmixer MSM6S... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

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

Diese Zubehore sind fur folgende Einsatzzwecke geeignet:
Universalzerkleinerer: Zum Zerkleinern von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst, Gemuse, Nussen, Mandeln.
Mit dem Eis-Crush-Messer: Zum Zerkleinern von Eiswurfeln.
Schneebesen: Zum Schlagen von Schlagsahne, Eischnee und
Milchschaum sowie zur Zubereitung von Saucen und Desserts.
Stampferaufsatz ,,ProPuree®: Zur Zubereitung von Kartoffel-,
Erbsen- oder Fruchtpurees (oder Purees von Lebensmitteln
ahnlicher Konsistenz) aus gekochten Zutaten.

Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei von harten Bestand-
teilen (z.B. Knochen) sein. Dieses Zubehor darf nicht zur
Verarbeitung von anderen Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt
werden.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

m Klingen des Universalmessers / Eis-Crush-Messers nicht mit
bloRen Handen berthren. Zum Einsetzen und Entnehmen des
Universalmessers / Eis-Crush-Messers dieses nur am Kunststoff
anfassen. Zum Reinigen eine Blrste benutzen.

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

m Schneebesen und Stampferaufsatz niemals ohne den
zugehdrigen Getriebevorsatz in das Grundgerat einsetzen.
Niemals mit dem Stabmixer (Mixful3) im Zerkleinerer-Behalter
arbeiten.

A Achtung!

m Der Universalzerkleinerer ist nicht mikrowellengeeignet.

m Den Aufsatz des Universalzerkleinerers und die Getriebevorsatze
niemals in Flissigkeiten tauchen oder unter flieRendes Wasser
halten und nicht im Geschirrspuler reinigen.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem

Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Reinigung und

Pflege” siehe Seite 6



de Auf einen Blick

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.

=» Bild
1 Universalzerkleinerer L*
a Behalter

b Befestigungspunkte fur
Getriebeaufsatz @
Universalmesser (L)
Eis-Crush-Messer (L)
Getriebeaufsatz
Deckel
2 Universalzerkleinerer XL*

a Behalter

b Befestigungspunkte fur

Getriebeaufsatz @

¢ Universalmesser (XL)

d Getriebeaufsatz

e Deckel
3 Schneebesen*

a Getriebevorsatz
4 Stampferaufsatz ,,ProPuree*“*

a Getriebevorsatz

b Stampfer-Paddel (abnehmbar)

* je nach Modell
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Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Markierung auf dem
6 &] Stampfer-Paddel (= Bild [3).

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehor nie in Betrieb

nehmen!

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

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

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

Universalzerkleinerer
(GroRe L und XL)

Universalmesser: Zum Zerkleinern von
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Obst, Gemuse, Nissen,
Mandeln. Die Maximalmengen in der
Tabelle unbedingt beachten. = Bild [€
Eis-Crush-Messer (nur GroRe L): Zum
Zerkleinern von Eiswirfeln (Crushed Ice).

Achtung!

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

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

— Eiswirfel ausschlieRlich mit dem
Eis-Crush-Messer verarbeiten

= Bild [&

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

Wichtig: Das Messer muss gerade im

Behalter sitzen.

2. Lebensmittel einfillen.

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

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

5. Netzstecker einstecken.

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



7. Mit dem Universalzerkleinerer die
Lebensmittel verarbeiten.

8. Wenn die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist, die Taste loslassen.
Stillstand des Antriebs abwarten.
Netzstecker ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und das Grundgerat abnehmen.

10. Getriebeaufsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

11. Messer herausnehmen.

12. Behalter entleeren.

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

Schneebesen

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

/\ Verbrithungsgefahr!
Beim Verarbeiten von heifen Flissigkeiten
ein hohes, schmales Mixgefall benutzen.

Achtung!

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

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

= Bild

. Die vorbereiteten Lebensmittel in den
Mixbecher oder ein anderes geeignetes
Gefal flillen oder im Kochtopf
verarbeiten.

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

3. Den Schneebesen mit dem
Getriebevorsatz in das Grundgerat
stecken und drlicken, bis er hérbar
einrastet.

4. Netzstecker einstecken.

5. Das Gefall mit einer Hand festhalten
und den Schneebesen eintauchen.

-

Schneebesen de

6. Die Turbo-Taste @ driicken. Das Gerat
ist eingeschaltet, so lange die Taste
gedrickt wird.

7. Mit dem Schneebesen die Lebensmittel
verarbeiten.

8. Wenn die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist, die Taste loslassen.
Stillstand des Antriebs abwarten.
Netzstecker ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedriickt
halten und den Schneebesen mit
dem Getriebevorsatz vom Grundgeréat
abnehmen.

10. Den Getriebevorsatz vom Schneebesen
abnehmen.

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

Stampferaufsatz ,,ProPuree*

Zum Verarbeiten gekochter Kartoffeln und
zur Herstellung von Plrees aus anderen
geeigneten Lebensmitteln (z.B. gekochte
Hulsenfriichte, gekochtes Obst und
Gemise).

Achtung!

— Bei Verwendung des Stamperaufsatzes
im Kochtopf, den Topf vorher von der
Kochstelle nehmen.

— Stampferaufsatz nicht auf harte Kanten
(Topf, Schissel) schlagen.

— Keine harten Zutaten verarbeiten
(z.B. Kaffeebohnen, Schokolade).

— AusschlieBlich gekochte Zutaten
verarbeiten.

— GroRe Lebensmittel (z.B. Kartoffeln)
vorher grob zerkleinern.

= Bild ]

Die vorbereiteten, gekochten Lebens-

mittel in ein geeignetes Gefal flllen

oder im Kochtopf verarbeiten.

2. Den Getriebevorsatz auf den
Stampferaufsatz setzen und im
Uhrzeigersinn festdrehen, bis er horbar
einrastet.

—



de Reinigung und Pflege

3. Den Stampferaufsatz mit dem
Getriebevorsatz auf das Grundgerat
stecken und dricken, bis er hérbar
einrastet.

4. Netzstecker einstecken.

5. Das Gefald mit einer Hand festhalten
und den Stampferaufsatz eintauchen.

6. Die Turbo-Taste (@ driicken. Das Gerat
ist eingeschaltet, so lange die Taste
gedruckt wird.

7. Den Stampferaufsatz auf- und
abbewegen und die Lebensmittel
verarbeiten.

8. Wenn die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist, die Taste loslassen.
Stillstand des Antriebs abwarten.
Netzstecker ausstecken.

9. Beide Entriegelungstasten gedrickt
halten und den Stampferaufsatz mit
dem Getriebevorsatz vom Grundgerat
abnehmen.

10. Den Getriebevorsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und vom
Stampferaufsatz abnehmen.

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

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch grindlich gereinigt
werden.

/\ Verletzungsgefahr
Klingen des Universalmessers / Eis-Crush-

Messers nicht mit bloRen Handen bertihren.

Zum Reinigen diese nur am Kunststoff
anfassen und eine Blirste benutzen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Den Getriebeaufsatz des Universal-
zerkleinerers und den Getriebevorsatz
niemals in Flussigkeiten tauchen oder
unter flieRendes Wasser halten und
nicht im Geschirrspuler reinigen.

Hinweise:

— Um die Reinigung zu erleichtern, nach
der Benutzung den Schneebesen /
Stampferaufsatz in ein Gefafld mit klarem
Wasser halten und mehrmals kurz die
Turbo-Taste @ driicken.

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

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

Universalzerkleinerer/

Schneebesen

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

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

Stampferaufsatz

Achtung!

Zum Entfernen von Speiseresten einen
Teigschaber oder Kunststoff-Loffel
verwenden. Niemals auf einer harten Kante
(z.B. Kochtopf) abschlagen!

Hinweis: Zur besonders grundlichen
Reinigung kann das Stampfer-Paddel
abgenommen werden. Dazu muss der
Getriebevorsatz am Stampferaufsatz
befestigt sein.



= Bild @

1. Den Getriebevorsatz auf den
Stampferaufsatz setzen und im
Uhrzeigersinn festdrehen, bis er hérbar
einrastet.

2. Den Stamperaufsatz festhalten und
das Stampfer-Paddel im Uhrzeigersinn
drehen (B).

3. Das Stampfer-Paddel entnehmen.

m Den Getriebevorsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und vom
Stampferaufsatz abnehmen.

m Alle Teile wie in Bild [d beschrieben
reinigen.

Wichtig: Nach der Reinigung

kontrollieren, dass sich keine Ruckstande

in der Verriegelungsoffnung befinden.

Gegebenfalls mit einer Birste oder einem

Zahnstocher entfernen.

4. Den Stamperaufsatz mit aufgesetztem
Getriebevorsatz festhalten und
das Stampfer-Paddel gegen den
Uhrzeigersinn festdrehen ().

Anwendungsbeispiel

Kartoffelbrei

— 1 kg gekochte Kartoffeln

— 0,151 warme Milch

— 50 g weiche Butter

— Salz, Pfeffer und Muskat

— Zimt (je nach Geschmack)

m Zutaten in ein geeignetes Gefald geben
und mit dem Stampferaufsatz ca.
1 Minute verarbeiten.

m  Zum Abschluss mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

m Je nach Geschmack eine Prise Zimt
hinzufiigen.

Anderungen vorbehalten.

Anwendungsbeispiel

de



en Intended use

Intended use

These accessories are designed for the hand blender MSM6S....
Follow the operating instructions for the hand blender.

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

These accessories are suitable for the following purposes:
Universal cutter: For cutting meat, hard cheese, onions, herbs,
garlic, fruit, vegetables, nuts and almonds. With the ice crusher
blade: For crushing ice cubes.

Whisk: For whipping cream, beating egg whites and milk froth as
well as for making sauces and desserts.

“ProPuree” masher attachment: For making purees of potatoes,
peas or fruit (or purees from food with a similar consistency) from
cooked ingredients.

Food which is to be processed must not contain any hard
components (e.g. bones). The accessory must not be used for
processing other objects or substances.

Safety instructions

/\ Risk of injury

m Do not touch the blades of the universal cutter / ice crusher
with bare hands. To insert and remove the universal blade / ice
crusher blade, grasp by the plastic only. Clean with a brush.

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

m Never insert the whisk or masher attachment in the base unit
without the associated gear attachment. Never use the hand
blender (blender foot) in the cutter container.

/\ Caution!

m The universal cutter is not microwave-safe.

m Never immerse the attachment of the universal cutter or the gear
attachments in liquids or hold under running water. Do not clean
in the dishwasher.

/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and
maintenance” see page 11



Overview en

Overview
Please fold out the illustrated pages.
= Fig. A
1 Universal cutter L*
Container
Fixing points for gear attachment @
Universal blade (L)
Ice crusher blade (L)
Gear attachment
Lid
2 Universal cutter XL*
a Container
b Fixing points for gear attachment @
¢ Universal blade (XL)
d Gear attachment
e Lid
3 Whisk*
a Gear attachment
4 “ProPuree” masher attachment*
a Gear attachment
b Masher paddle (detachable)

* Depending on the model

-0 Q0T

Before using the appliance
for the first time

Before the new accessory can be used,
it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Caution!

Never operate a damaged accessory!

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

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

m Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=»> “Cleaning and maintenance” see
page 11

Symbols and markings

Symbol _[Meaning |
v\ Marking on the masher
@ &] paddle (= Fig. [3).

Universal cutter
(size L and XL)

Universal cutter: For cutting meat,
hard cheese, onions, herbs, garlic,

fruit, vegetables, nuts, and almonds.
Always observe the maximum quantities
in the table. =» Fig. [€

Ice crusher blade (only size L):

For crushing ice cubes (crushed ice).

Caution!

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

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

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

= Fig. 3

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

Important: The blade must be positioned

straight in the container.

2. Add food.

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

4. Place the base unit on the gear attach-
ment and press until it clicks into position.

5. Plug the mains plug into the mains.

6. Hold the base unit and universal cutter
firmly. Press the Turbo button @.

The appliance remains switched on as
long as the button is pressed.

7. Process the food with the universal cutter.

8. Release the button when the desired
consistency is reached. Wait until
the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

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

10. Rotate the gear attachment
anticlockwise and remove.



en Whisk

11. Take out the blade.

12. Empty the container.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 11

Whisk

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.

/A Risk of scalding!
When processing hot liquids, use a tall, thin
receptacle for blending.

Caution!

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

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

= Fig.

1. Place the prepared food in the blender
jug or another suitable receptacle or
process in the cooking pot.

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

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

4. Plug the mains plug into the mains.

5. Hold the receptacle with one hand and
immerse the whisk.

6. Press the Turbo button @. The
appliance remains switched on as long
as the button is pressed.

7. Process the food with the whisk.

8. Release the button when the desired
consistency is reached. Wait until the
drive comes to a standstill. Disconnect
the mains plug.

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

10. Remove the gear attachment from the
whisk.

m Clean all parts immediately after use.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 11
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“ProPuree” masher

attachment

For processing cooked potatoes and for
making purees from other suitable foods
(e.g. cooked pulses, cooked fruit and
vegetables).

Caution!

— Before using the masher attachment
in a cooking pot, take the pot off the
hotplate.

— Do not bang the masher attachment
against hard edges (pot, bowl).

— Do not process hard ingredients
(e.g. coffee beans, chocolate).

— Only use cooked ingredients.

— Roughly chop large items of food
(e.g. potatoes).

= Fig. B]

1. Place the prepared, cooked food in a
suitable receptacle or process in the
cooking pot.

2. Place the gear attachment on the
masher attachment and rotate clockwise
until it clicks into position.

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

4. Plug the mains plug into the mains.

5. Hold the receptacle with one hand and
immerse the masher attachment.

6. Press the Turbo button @. The
appliance remains switched on as long
as the button is pressed.

7. Move the masher attachment up and
down while processing the food.

8. Release the button when the desired
consistency is reached. Wait until
the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

9. Hold down both release buttons and
remove the masher attachment with the
gear attachment from the base unit.

10. Rotate the gear attachment
anticlockwise and remove from the
masher attachment.

m Clean all parts immediately after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 11



Cleaning and maintenance

The attachments and accessories used
must be thoroughly cleaned after each use.
A\ Risk of injury

Do not touch the blades of the universal
cutter / ice crusher with bare hands. To
clean, only grasp by the plastic and use a
brush.

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

— Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Never immerse the gear attachment
of the universal cutter or the gear
attachment in liquids or hold under
running water. Do not clean in the
dishwasher.

Please note:

— To make it easier to clean the whisk /
masher attachment, after use place it in
a receptacle containing clean water and
briefly press the Turbo button @ several
times.

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

In Fig. [d you will find a summary of how to
clean the individual parts.

Universal cutter / whisk

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

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

Cleaning and maintenance en

Masher attachment

Caution!

To remove food remnants, use a dough
scraper or plastic spoon. Never try to
remove by banging against hard edges
(e.g. cooking pot)!

Note: The masher paddle can be removed
to ensure especially thorough cleaning.

To do so, the gear attachment must be
affixed to the masher attachment.

= Fig.3

1. Place the gear attachment on the
masher attachment and rotate clockwise
until it clicks into position.

2. Hold the masher attachment and rotate
the masher paddle clockwise (£).

3. Remove the masher paddle.

m Rotate the gear attachment
anticlockwise and remove from the
masher attachment.

m Clean all parts as shown in Fig. [d.

Important: After cleaning, check there

is nothing left in the locking opening.

If necessary, remove with a brush or

toothpick.

4. Hold the masher attachment with the
gear attachment in place and rotate the
masher paddle anticlockwise ().

Application example

Mashed potatoes

— 1 kg boiled potatoes

— 0.15 1 warm milk

— 50 g soft butter

— Salt, pepper and nutmeg

— Cinnamon (to taste)

m Place ingredients in a suitable
receptacle and process with the masher
attachment for approx. 1 minute.

m Lastly, season to taste with salt, pepper
and nutmeg.

m Add a pinch of cinnamon if wished.

Subject to change without notice.

11
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Conformité d’utilisation

Ces accessoires sont destinés au mixeur plongeant MSM6S....
Respecter la notice d’utilisation du mixeur plongeant.

Ne jamais utiliser ces accessoires avec d’autres appareils.

Utiliser uniquement des piéces adaptées.

Ces accessoires permettent d’effectuer les taches suivantes:
Broyeur universel: pour broyer la viande, le fromage dur, les
oignons, les herbes culinaires, I'ail, les fruits, les Iégumes, les noix,
les amandes. Avec la lame a broyer les glagons: pour piler la glace.
Fouet: pour monter la creme chantilly, battre les blancs d’ceuf en
neige, faire mousser le lait et préparer des sauces et desserts.
Accessoire presse-purée « ProPuree » : pour la préparation de
purées de pommes de terre, de petits pois ou coulis de fruits (ou de
purées composées d’aliments de consistance similaire) a partir
d’ingrédients cuits.

Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre exempts
d’éléments durs (p. ex. os). Cet accessoire ne doit pas servir a
transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité

A Risques de blessures

m Ne pas toucher le tranchant de la lame universelle / lame a
broyer les glagons a mains nues. Pour mettre la lame universelle
/ lame a broyer les glacons en place et la retirer, ne la saisir que
par le plastique. Pour nettoyer, utiliser une brosse.

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

m Ne jamais introduire le fouet ni 'accessoire presse-purée dans
I'appareil de base sans utiliser 'embout démultiplicateur. Ne
jamais travailler avec le mixeur plongeant (pied mixeur) dans le
récipient du broyeur.

/\ Attention!

m Le broyeur universel ne va pas au four micro-ondes.

m Ne jamais plonger le couvercle démultiplicateur du broyeur
universel ni 'embout démultiplicateur dans des liquides, ne
jamais le tenir sous I'eau du robinet et ne pas le laver au
lave-vaisselle.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'appareil aprés chaque utilisation ou aprées

une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et entretien » voir

page 15

12
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Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

= Figure
1 Broyeur universel L*
a Récipient

b Points de fixation pour le couvercle
démultiplicateur @
Lame universelle (L)
Lame a broyer les glagons (L)
Couvercle démultiplicateur
Couvercle
royeur universel XL*
Récipient
Points de fixation pour le couvercle
démultiplicateur @
¢ Lame universelle (XL)
d Couvercle démultiplicateur
e Couvercle
3 Fouet*
a Embout démultiplicateur
4 Accessoire presse-purée
«ProPuree»*
a Embout démultiplicateur
b Pale du presse-purée (amovible)

* selon le modéle

TooOm—™o® Qo

Symboles et repéres

Symbole Signification

Repére sur la pale du presse-

6 &] purée (= figure [H).

Avant la premiére utilisation

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

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

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

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

m Avant de les utiliser pour la premiere
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les pieces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 15

Broyeur universel
(taille L et XL)

Lame universelle : pour broyer la viande,

le fromage dur, les oignons, les herbes

culinaires, I'ail, les fruits, les légumes,

les noix, les amandes. Respecter

impérativement les quantités maximales

énoncées dans le tableau. =» Figure [€

Lame a broyer les glagons (taille L

uniquement): pour piler la glace

(glace pilée).

Attention!

Avant de broyer de la viande, en retirer

les cartilages, os et tendons.

Ce broyeur universel ne convient pas

pour broyer les produits tres durs

(grains de café, raifort, noix muscade)

et congelés (fruits ou assimilés).

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

= Figure &

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

Important: la lame soit étre en position

bien verticale.

2. \Verser les produits a broyer dans le
récipient.

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

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

5. Brancher la fiche dans la prise de
courant.
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fr Fouet

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

7. Traiter les aliments avec le broyeur
universel.

8. Lorsque la consistance souhaitée est
atteinte, relacher la touche. Attendre
que I'entrainement se soit immobilisé.
Débrancher la fiche de la prise de
courant.

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

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

11. Retirer la lame.

12. Vider le récipient.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 15

Fouet

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

/\ Risque de brilures!

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

Attention!

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

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

—> Figure

1. Verser les ingrédients préparés dans le
bol mixeur ou dans un autre récipient
adapté ou les traiter directement dans
une casserole.
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2. Placer 'embout démultiplicateur sur
le fouet et 'appuyer jusqu’a ce qu’il
s’enclenche de maniére audible.

3. Insérer le fouet avec embout

démultiplicateur dans I'appareil de base

et 'appuyer dessus jusqu’a ce qu'il
s’enclenche de maniére audible.

Brancher la fiche dans la prise de courant.

Maintenir fermement le récipient d’'une

main et plonger le fouet.

6. Appuyer sur la touche turbo @.
L'appareil reste allumé tant que la
touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

7. Traiter les aliments avec le fouet.

8. Lorsque la consistance souhaitée est
atteinte, relacher la touche. Attendre que
I'entrainement se soit immobilisé. Débran-
cher la fiche de la prise de courant.

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

10. Retirer 'embout démultiplicateur du fouet.

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Nettoyage
et entretien » voir page 15

o

Accessoire presse-purée
«ProPuree»

Pour traiter les pommes de terre cuite

et préparer des purées a partir d’autres
produits alimentaires appropriés (p. ex.
légumes secs cuits, fruits et légumes cuits).

Attention!

— Avant d'utiliser 'accessoire presse-
purée dans une casserole, retirer
préalablement cette derniere du foyer.

— Ne pas cogner I'accessoire presse-
purée contre des arétes dures comme le
rebord des casseroles ou des saladiers.

— Ne pas traiter d’aliments dures
(p. ex. grains de café, chocolat).

— Traiter uniguement des ingrédients cuits.

— Boyer d’abord grossierement les
ingrédients volumineux (p. ex. pommes
de terre).



=> Figure ]

1. Verser les ingrédients cuits et préparés
dans un récipient adapté ou les traiter
directement dans une casserole.

2. Monter 'embout démultiplicateur sur
I'accessoire presse-purée, puis tourner
dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniére
audible.

3. Insérer 'accessoire presse-purée dans
I'appareil de base et 'appuyer dessus
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniére
audible.

4. Brancher la fiche dans la prise de
courant.

5. Maintenir fermement le récipient
d’'une main et plonger I'accessoire
presse-purée.

6. Appuyer sur la touche turbo @.
L’appareil reste allumé tant que la
touche d’allumage est maintenue
enfoncée.

7. Monter et descendre I'accessoire

presse-purée et traiter ainsi les aliments.

8. Lorsque la consistance souhaitée est
atteinte, relacher la touche. Attendre que

I'entrainement se soit immobilisé. Débran-

cher la fiche de la prise de courant.

9. Maintenir les deux touches de
déverrouillage appuyées et retirer
I'accessoire presse-purée et I'embout
démultiplicateur de I'appareil de base.

10. Tourner 'embout démultiplicateur dans
le sens inverse des aiguilles d’'une
montre, puis le retirer de 'accessoire
presse-purée.

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. = « Nettoyage
et entretien » voir page 15

Nettoyage et entretien

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

/\ Risques de blessures

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

Attention!

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

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

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

— Ne jamais plonger le couvercle
démultiplicateur du broyeur universel
ni 'embout démultiplicateur dans
des liquides, ne jamais le tenir sous
I'eau du robinet et ne pas le laver au
lave-vaisselle.

Remarques:

— Pour faciliter le nettoyage, tenir le
fouet / 'accessoire presse-purée dans
un récipient contenant de I'eau claire
et appuyer brievement sur la touche
turbo @.

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

La figure [@ vous montre comment laver les
pieces détachées.

15



fr Exemple d'utilisation

Broyeur universel / fouet

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

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

Accessoire presse-purée

Attention!

Pour retirer les résidus de purée, utiliser
une spatule a pate ou une cuillere en
matiére plastique.

Ne jamais cogner I'accessoire contre une
aréte dure (p. ex.

Remarque : pour un nettoyage minutieux,
la pale du presse-purée peut étre retirée.
Pour cela, 'embout démultiplicateur doit
étre monté sur I'accessoire presse-purée.

=> Figure @

1. Monter 'embout démultiplicateur sur
I'accessoire presse-purée, puis tourner
dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu’a ce qu’il s’enclenche de maniére
audible.

2. Tenir 'accessoire presse-purée et
tourner la pale du presse-purée dans le
sens des aiguilles d’une montre (&).

3. Retirer la pale du presse-purée.

m Tourner 'embout démultiplicateur dans
le sens inverse des aiguilles d’'une
montre, puis le retirer de I'accessoire
presse-pureée.

m Nettoyer tous les éléments comme
décrit a la figure [d.

Important: apres le nettoyage, vérifier que

les orifices de verrouillage sont exempts

de résidus alimentaires. Le cas échéant,
éliminer les résidus avec une brosse ou un
cure-dent.

4. Tenir 'accessoire presse-purée avec
embout démultiplicateur monté et tourner
la pale du presse-purée dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre (&).
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Exemple d’utilisation

Purée de pommes de terre

— 1 kg de pommes de terre cuites

— 0,151 de lait chaud

— 50 g de beurre mou

— Sel, poivre et noix de muscade

— Cannelle (selon les godts)

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

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

m Ajouter, selon les godts une prise de
cannelle.

Sous réserve de modifications.



Uso corretto it

Uso corretto

Questi accessori sono destinati al frullatore ad immersione
MSMG6S.... Osservare le istruzioni per I'uso del frullatore ad
immersione.

Non utilizzare mai questi accessori con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti corretti e adatti al prodotto.

Questi accessori sono adatti per i seguenti impieghi:

Mini tritatutto: per tritare carne, formaggio duro, cipolle, erbe
aromatiche, aglio, frutta, verdura, noci, mandorle. Con la lama
tritaghiaccio: per tritare cubetti di ghiaccio.

Frusta per montare: per montare panna, albume d’'uovo e schiuma
di latte ed inoltre per la preparazione di sughi e dolci.
Schiacciapatate “ProPuree”: per preparare puré di patate o di
piselli o purea di frutta (oppure purea di alimenti di consistenza
analoga) con ingredienti cotti.

Gli alimenti da lavorare devono essere privi di parti dure (ad es.
ossa). Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare
altri oggetti o sostanze.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni

m Non toccare la lama universale / la lama tritaghiaccio a mani
nude. Per montare e smontare la lama universale / la lama
tritaghiaccio afferrarla solo dalla parte in plastica. Per il lavaggio
usare una spugna.

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

m Non inserire mai nel corpo motore del frullatore la frusta per
montare e lo schiacciapatate privi del suo adattatore. Non
lavorare mai con il frullatore ad immersione (piede frullatore) nel
contenitore del tritatutto.

/\ Attenzione!

m |l mini tritatutto non pud essere utilizzato nel forno a microonde.

m Non immergere mai I'accessorio del mini tritatutto e gli ingranaggi
in liquidi, non metterli mai sotto 'acqua corrente e non lavarli in
lavastoviglie.

/\ Importante!
Lavare sempre a fondo gli accessori dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 20
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it Panoramica

Panoramica
Aprire le pagine con le figure.

= Figura
1 Mini tritatutto L*
a Contenitore
b Punti di fissaggio del coperchio
del tritatutto @
¢ Lama universale (L)
d Lama tritaghiaccio (L)
e Coperchio con innesto per
corpo motore
f Coperchio
2 Mini tritatutto XL*
a Contenitore
b Punti di fissaggio del coperchio
del tritatutto @
¢ Lama universale (XL)
d Coperchio con innesto per
corpo motore
e Coperchio
3 Frusta per montare*
a Adattatore frusta
4 Schiacciapatate “ProPuree”*
a Adattatore accessorio ProPuree
b Spatola schiacciapatate (rimovibile)

* a seconda del modello

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare gli accessori nuovi per la
prima volta, vanno completamente rimossi
dal loro imballo, puliti e controllati.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
degli accessori e rimuovere I'imballo.

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

m  Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 20
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Simboli e marcature

m Significato
VY Marcatura sulla spatola

schiacciapatate
(=> Figura ).

Mini tritatutto

(misura L e XL)

Lama universale: per tritare carne,

formaggio duro, cipolle, erbe aromatiche,

aglio, frutta, verdura, noci, mandorle.

Rispettare assolutamente le quantita
massime indicate nella tabella. = Figura [€

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

Attenzione!

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

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

— Lavorare i cubetti di ghiaccio esclusiva-
mente con la lama tritaghiaccio.

=> Figura &

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

Importante: la lama deve essere inserita

verticalmente nel contenitore sull’apposito

innesto.

2. Introdurre I'alimento.

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

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

5. Inserire la spina di alimentazione.

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




7. Lavorare 'alimento con il mini tritatutto.

8. Una volta raggiunta la consistenza
desiderata, rilasciare il tasto. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

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

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

11. Togliere la lama.

12. Svuotare il contenitore.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 20

Frusta per montare

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

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

Attenzione!

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

— Applicare e staccare I'adattattore e la
frusta solo ad apparecchio fermo.

= Figura

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

2. Applicare applicare la frusta per
montare sul suo adattatore e premere
fino a sentire uno scatto.

3. Inserire la frusta con adattatore del
corpo motore del frullatore e premere
fino a sentire uno scatto.

4. Inserire la spina di alimentazione.

5. Tenendo fermo il contenitore con una
mano, immergere la frusta per montare.

6. Premere il tasto Turbo @D.
L'apparecchio € in funzione finché si
mantiene premuto il tasto.

-

Frusta per montare it

7. Lavorare gli alimenti con la frusta per
montare.

8. Una volta raggiunta la consistenza
desiderata, rilasciare il tasto. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

9. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere la frusta per montare con il suo
adattatore dal corpo motore.

10. Togliere I'adattatore dalla frusta per
montare.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 20

Schiacciapatate “ProPuree”

Per lavorare patate lesse e per creare
purea di altri alimenti (ad es. legumi caotti,
frutta e verdura cotte).

Attenzione!

— Se si usa lo schiacciapatate in una
pentola, togliere prima la pentola dal
fuoco.

— Non sbattere lo schiacciapatate su bordi
duri (pentola, ciotola).

— Non lavorare ingredienti duri
(ad es. chicchi di caffe, cioccolato).

— Lavorare esclusivamente
ingredienti cotti.

— Spezzettare prima gli alimenti di grandi
dimensioni (ad es. patate).

—=> Figura 8]

Versare gli alimenti preparati e cotti

in contenitore adatto o lavorarli nella

pentola.

2. Applicare I'adattatore sullo
schiacciapatate e ruotare in senso
orario fino a sentire uno scatto.

3. Inserire lo schiacciapatate con
I'adattatore sul corpo motore del
frullatore e premere fino a sentire uno
scatto.

4. Inserire la spina di alimentazione.

5. Tenendo fermo il contenitore con una
mano, immergere lo schiacciapatate.

6. Premere il tasto Turbo (@.
L’apparecchio € in funzione finché si
mantiene premuto il tasto.

-
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it Pulizia e cura

7. Lavorare 'alimento muovendo lo
schiacciapatate su e e giu.

8. Una volta raggiunta la consistenza
desiderata, rilasciare il tasto. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

9. Tenendo premuti i due tasti di sblocco,
togliere lo schiacciapatate con I'adatta-
tore dal corpo motore del frullatore.

10. Ruotare I'adattatore in senso antiorario
e rimuoverlo dallo schiacciapatate.

m Pulire tutte le parti subito dopo l'uso.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 20

Pulizia e cura

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

/\ Pericolo di lesioni

Non toccare la lama universale / la lama
tritaghiaccio a mani nude. Per la pulizia,
afferrarle solo dalla parte in plastica e
utilizzare una spugna.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non immergere mai il coperchio con
innesto per corpo motore del mini
tritatutto e I'adattatore in liquidi, non
metterli mai sotto I'acqua corrente e non
lavarli in lavastoviglie.

Note:

— Per facilitare la pulizia, dopo avere
usato la frusta per montare / lo schiac-
ciapatate, immergerlo in un recipiente
con acqua pulita e premere brevemente
e ripetutamente il tasto turbo @.

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

La Figura [d mostra una panoramica per
il lavaggio delle singole parti.
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Mini tritatutto / frusta per

montare

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

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

Schiacciapatate

Attenzione!

Utilizzare una spatola o un cucchiaio
di plastica per rimuovere i resti di cibo.
Non batterlo mai su un bordo duro

(ad es. pentola)!

Nota: per una pulizia particolarmente
accurata € possibile rimuovere la spatola
schiacciapatate. A tal fine I'adattatore deve
essere fissato allo schiacciapatate.

= Figura @

1. Applicare I'adattatore sullo
schiacciapatate e ruotare in senso
orario fino a sentire uno scatto.

2. Tenendo fermo lo schiacciapatate,
ruotare la spatola schiacciapatate in
senso orario (B).

3. Togliere la spatola schiacciapatate.

m Ruotare 'adattatore in senso antiorario
e rimuoverlo dallo schiacciapatate.

m Pulire tutte le parti come indicato nella
Figura [@.

Importante: dopo la pulizia controllare

che non vi siano residui nell’apertura di

bloccaggio. Eventualmente rimuoverli con

una spugna o uno stuzzicadenti.

4. Tenendo fermo lo schiacciapatate con
I’adattatore applicato, serrare la spatola
schiacciapatate in senso antiorario ().



Esempio d’impiego

Pure di patate

1 kg patate lesse

0,15 I di latte caldo

50 g di burro morbido

Sale, pepe e noce moscata

Cannella (a piacere)

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

Infine aggiungere sale, pepe e noce
moscata.

A piacere, aggiungere un pizzico di
cannella.

Con riserva di modifiche.

Esempio d'impiego

it
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nl Bestemming van het apparaat

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is voor de staafmixer MSM6S... bedoeld.

Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

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

Dit toebehoren is geschikt voor de volgende toepassingen:
Universele fijnsnijder: voor het fijnmaken van vlees, harde kaas,
uien, kruiden, knoflook, fruit, groente, noten, amandelen. Met het
ijscrushmes: voor het fijnmalen van ijsblokjes.

Garde: voor het kloppen van slagroom, eiwit en melkschuim
evenals voor het bereiden van sauzen en desserts.
Stamperopzetstuk “ProPuree”: voor de bereiding van aardappel-,
erwten- of vruchtenpurees (of purees van levensmiddelen met
gelijkaardige consistentie) van gekookte ingrediénten.

De te verwerken levensmiddelen mogen geen harde bestanddelen
(bijv. beenderen) bevatten. Dit toebehoren mag niet worden gebruikt
om andere voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel

m Snijbladen van het universele mes / ijscrushmes niet met blote
handen aanraken. Het universele mes / ijscrushmes bij het
aanbrengen en verwijderen alleen vastpakken aan de kunststof.
Een borstel gebruiken om te reinigen.

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

m De garde en het stamperopzetstuk nooit zonder het
aandrijfhulpstuk in het basisapparaat plaatsen. Nooit met de
staafmixer (mixervoet) in het fijnsnijderreservoir werken.

/\ Attentie!

m De universele fijnsnijder is niet geschikt voor de magnetron.

m Het opzetstuk van de universele fijnsnijder en de
aandrijfhulpstukken nooit in vloeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet in de afwasmachine reinigen.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,

dient u het toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en

verzorging” zie pagina 25

22



In één oogopslag nl

In één oogopslag
De pagina’s met afbeeldingen uitklappen.

=> Afb.
1 Universele fijnsnijder L*
a Reservoir

b Bevestigingspunten voor
aandrijvingsopzetstuk @
Universeel mes (L)
ljscrushmes (L)
Aandrijvingsopzetstuk
Deksel

niversele fijnsnijder XL*
Reservoir
Bevestigingspunten voor
aandrijvingsopzetstuk @

¢ Universeel mes (XL)
d Aandrijvingsopzetstuk
e Deksel
3 Garde*
a Aandrijfhulpstuk
4 Stamperopzetstuk “ProPuree”*
a Aandrijfhulpstuk
b Stamperpaddle (afneembaar)

* afhankelijk van het model

oo C—DO Qo0

Voor het eerste gebruik

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

Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

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

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

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 25

Symbolen en markeringen

Symbool

Markering op de
6 &] stamperpaddle (= afb. ).

Universele fijnsnijder
(maat L en XL)

Universeel mes: voor het fijnmaken van
vlees, harde kaas, uien, kruiden, knoflook,
fruit, groente, noten, amandelen. De in de
tabel vermelde maximumhoeveelheden
beslist in acht nemen. = Afb. [
ljscrushmes (alleen maat L): voor het
fijnmalen van ijsblokjes (crushed ice).

Attentie!

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

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

— ljsblokjes uitsluitend met het
ijscrushmes verwerken

= Afb. E

1. Reservoir op een gladde, schone onder-
grond plaatsen en aandrukken. Univer-
seel mes of ijscrushmes aanbrengen.

Belangrijk: het mes moet recht in het

reservoir zitten.

2. Levensmiddelen toevoegen.

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

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

5. Stekker in het stopcontact steken.

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

7. De levensmiddelen met de universele
fijnsnijder verwerken.
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nl Garde

8. Als de gewenste stevigheid is bereikt,
de toets loslaten. Wachten tot de
aandrijving stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

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

10. Aandrijvingsopzetstuk tegen de klok in
draaien en verwijderen.

11. Mes verwijderen.

12. Reservoir leegmaken.

m Alle onderdelen bij voorkeur direct
na gebruik reinigen. =» “Reiniging en
verzorging” zie pagina 25

Garde

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

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

Attentie!

— De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen.

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

= Afb.

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

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

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

4. Stekker in het stopcontact steken.

5. Met de ene hand de kom vasthouden en
de garde onderdompelen.

6. De turbotoets @ indrukken. Het
apparaat is ingeschakeld zolang de
toets wordt ingedrukt.

7. De levensmiddelen met de garde
verwerken.

-
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8. Als de gewenste stevigheid is bereikt,
de toets loslaten. Wachten tot de
aandrijving stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

9. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en de garde met het aandrijf-
hulpstuk van het basisapparaat nemen.

10. Het aandrijfhulpstuk van de garde
nemen.

m Alle onderdelen bij voorkeur direct
na gebruik reinigen. =» “Reiniging en
verzorging” zie pagina 25

Stamperopzetstuk
“ProPuree”

Voor het verwerken van gekookte
aardappels en het maken van purees uit
andere geschikte levensmiddelen (bijv.
gekookte peulvruchten, gekookte groenten
en fruit).

Attentie!

— Bij gebruik van het stamperopzetstuk
in de kookpan, de pan eerst van het
fornuis nemen.

— Stamperopzetstuk niet tegen harde
randen (pan, schotel) slaan.

— Geen harde ingrediénten verwerken
(bijv. koffiebonen, chocolade).

— Uitsluitend gekookte ingrediénten
verwerken.

— Grote levensmiddelen (bijv. aardappels)
eerst kleiner maken.

=> Afb. ]

De voorbereide, gekookte

levensmiddelen in een geschikte kom

doen of in de kookpan verwerken.

2. Het aandrijfhulpstuk op het
stamperopzetstuk plaatsen en met de
klok mee vastdraaien tot het hoorbaar
vastklikt.

3. Het stamperopzetstuk met het aandrijf-

hulpstuk op het basisapparaat steken en

drukken tot het hoorbaar vastklikt.

Stekker in het stopcontact steken.

Met de ene hand de kom vasthouden en

het stamperopzetstuk onderdompelen.

-
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6. De turbotoets @ indrukken. Het
apparaat is ingeschakeld zolang de
toets wordt ingedrukt.

7. Het stamperopzetstuk op en neer
bewegen en de levensmiddelen
verwerken.

8. Als de gewenste stevigheid is bereikt,
de toets loslaten. Wachten tot de
aandrijving stilstaat. Stekker uit het
stopcontact nemen.

9. Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en het stamperopzetstuk
met het aandrijfhulpstuk van het
basisapparaat nemen.

10. Het aandrijfhulpstuk tegen de klok in
draaien en van het stamperopzetstuk
nemen.

m Alle onderdelen bij voorkeur direct
na gebruik reinigen. =» “Reiniging en
verzorging” zie pagina 25

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

A\ Gevaar voor letsel

Snijbladen van het universele mes /
ijscrushmes niet met blote handen
aanraken. Om te reinigen deze alleen aan
de kunststof vastnemen en een borstel
gebruiken.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— Het aandrijfhulpstuk van de universele
fijnsnijder en het aandrijfhulpstuk nooit
in vioeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet in de
afwasmachine reinigen.

Reiniging en verzorging nl

Aanwijzingen:

— Om de reiniging te vergemakkelijken,
kunt u de garde / het stamperopzetstuk
na gebruik in een kom met schoon
water houden en enkele malen kort op
de turbotoets @ drukken.

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

Op afbeelding [ vindt u een overzicht
van hoe de onderdelen gereinigd dienen te
worden.

Universele fijnsnijder / garde

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

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

Stamperopzetstuk

Attentie!

Een deegschraper of een kunststof lepel
gebruiken om etensresten te verwijderen.
Nooit op een harde rand (bijv. kookpan)
afkloppen!

Aanwijzing: voor een bijzonder grondige
reiniging kan de stamperpaddle afgenomen
worden. Hiervoor moet het aandrijfhulpstuk
aan het stamperopzetstuk zijn bevestigd.

= Afb. 3

1. Het aandrijfhulpstuk op het stamperop-
zetstuk plaatsen en met de klok mee
vastdraaien tot het hoorbaar vastklikt.

2. Het stamperopzetstuk vasthouden en
de stamperpaddle met de klok mee
draaien (§).

3. De stamperpaddle verwijderen.
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nl Toepassingsvoorbeeld

m Het aandrijfhulpstuk tegen de klok in
draaien en van het stamperopzetstuk
nemen.

m Alle delen reinigen zoals op
afbeelding [d beschreven.

Belangrijk: na het reinigen controleren

of zich geen resten in de vergrendelings-

opening bevinden. Eventueel met een
borstel of een tandenstoker verwijderen.

4. Het stamperopzetstuk met geplaatst
aandrijfhulpstuk vasthouden en de
stamperpaddle tegen de klok in
vastdraaien (&).

Toepassingsvoorbeeld

Aardappelpuree
1 kg gekookte aardappels

— 0,151 warme melk

— 50 g zachte boter

— Zout, peper en nootmuskaat

— Kaneel (naar smaak)

m Ingrediénten in een geschikte kom doen
en ca. 1 minuut verwerken met het
stamperopzetstuk.

m Tot slot op smaak brengen met zout,
peter en nootmuskaat.

m Naar smaak een snuifje kaneel
toevoegen.

Wijzigingen voorbehouden.
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Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til stavblenderen MSM6S....

Lzes og overhold brugsanvisningen til stavblenderen.

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

Dette tilbehar egner sig til falgende anvendelsesformal:
Minihakker: Egner sig til at smahakke kad, hard ost,

lag, krydderurter, hvidlgg, frugt, grent, ngdder, mandler.

Med Ice-Crush-kniv: Til knusning af isterninger.

Piskeris: Egner sig til at piske fladeskum, seggehvider og
maelkeskum til at tilberede sovs og desserter.

Stamperpasats ,,ProPuree*: Til tilberedning af kartoffel-, erte-
eller frugtpuréer (eller puréer af fadevarer af lignende konsistens)
af kogte ingredienser.

Fadevarerne, der skal forarbejdes, skal veere fri for harde
bestanddele (f.eks. ben). Dette tilbehar ma ikke bruges til at
forarbejde andre genstande eller substanser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade

m Ror ikke ved universalknivens/Ice-Crush-knivens klinger med de
bare haender. Tag kun fat i universalknivens/lce-Crush-knivens
plastikdel, nar den isaettes og tages ud. Benyt en bgrste til
renggring.

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

m Saet aldrig piskeriset og stamperpasatsen i motorenheden uden
det tilhgrende drev. Arbejd aldrig med stavblenderen (blenderfod)
i minihakkeren.

/\ OBS!

m Minihakkeren er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

m Dyp aldrig minihakkerens pasats og drevene i vaeske, hold
dem aldrig ind under rindende vand, og renggr dem ikke i
opvaskemaskinen.

A\ Vigtigt!

Renggr altid apparatet grundigt efter hver brug eller efter laengere

tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se

side 30
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da Overblik

Overblik
Fold billedsiderne ud.

=> Billede [\
1 Minihakker L*
a Beholder
b Fastgerelsespunkter for
drevpasats @
Universalkniv (L)
Ice-Crush-kniv (L)
Drevpasats
Lag
2 Minihakker XL*
a Beholder
b Fastgerelsespunkter for
drevpasats @
¢ Universalkniv (XL)
d Drevpasats
e Lag
3 Piskeris*
a Drev
4 Stamperpasats ,,ProPuree“*
a Drev
b Stamper-paddel (aftagelig)

* afhaengigt af modellen

-0 Qa0

For forste brug

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

OBS!

Et beskadiget tilbbehgr ma aldrig tages i

brug!

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

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

m  Renger og ter alle dele grundigt af for
den fgrste brug. =» "Rengaring og pleje
se side 30

”

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Markering pa stamper-paddel

@ &] (= billede [H).
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Minihakker
(storrelse L og XL)

Universalkniv: Til at smahakke kad, hard
ost, l@g, krydderurter, hvidlgg, frugt, grent,
ngdder, mandler. De maksimale maengder
i tabellen skal ubetinget overholdes.

—> Billede [€]

Ice-Crush-kniv (kun storrelse L):

Til knusning af isterninger (Crushed Ice).

OBS!

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

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

— Forarbejd kun isterninger med
Ice-Crush-kniven

=> Billede [5]

Stil beholderen pa en glat og ren

arbejdsflade, og tryk den ned. Saet

universalkniven eller Ice-Crush-kniven i.

Vigtigt: Kniven skal sidde lige i beholderen.

2. Fyld ingredienserne i.

3. Saet drevpasatsen pa beholderen,
og drej den mod hgjre indtil stop.

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

5. Seet netstikket i.

6. Hold fast i motorenhed og minihakker.
Tryk pé turbo-tasten @. Apparatet er
teendt, sa leenge tasten holdes inde.

7. Forarbejd fadevarerne med
minihakkeren.

8. Slip tasten, nar fgdevarerne har den
gnskede konsistens. Vent, indtil drevet
star stille. Treek netstikket ud.

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

10. Drej drevpasatsen i retning mod uret,
og tag den af.

11. Tag kniven op.

12. Tem beholderen.

m Renggr straks alle dele efter brug.
=»> "Rengg@ring og pleje” se side 30
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Piskeris da

Piskeris

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

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

OBS!

— Seet aldrig piskeriset i drevet uden
motorenheden.

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

—> Billede

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

2. Seet drevet pa piskeriset, og tryk, indtil
det klikker hgrbart pa plads.

3. Stik piskeriset med drevet i motoren-
heden, og tryk, indtil det klikker hgrbart
pa plads.

4. Seet netstikket i.

5. Hold beholderen fast med en hand, og
kom piskeriset ned i fedevarerne.

6. Tryk pa turbo-tasten @. Apparatet er
teendt, sa leenge tasten holdes inde.

7. Forarbejd fgdevarerne med piskeriset.

8. Slip tasten, nar fadevarerne har den
gnskede konsistens. Vent, indtil drevet
star stille. Traek netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper
trykket, og tag piskeriset med drevet af
motorenheden.

10. Tag drevet af piskeriset.

Renger straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 30

Stamperpasats ,,ProPuree

Til purering af kogte kartofler og til
fremstilling af puré af andre egnede
fedevarer (f.eks. kogte beelgfrugter, kogt
frugt og grent).

OBS!

— Fjern gryden fra kogepladen, far
stamperpasatsen tages i brug, hvis
blenderen skal bruges i en varm gryde.

— Sla ikke stamperpasatsen mod harde
kanter (gryde, skal).

— Ingen harde ingredienser
(f.eks. kaffebgnner, chokolade).

— Forarbejd kun kogte ingredienser.

— Smahak store fedevarer (f.eks. kartofler)
groft inden brug.

=> Billede [

Heeld de tilberedte, kogte fgdevarer i

en egnet beholder, eller forarbejd dem

i gryden.

2. Saet drevpasatsen pa stamperpasatsen,
og drej med uret, indtil den klikker
hgrbart pa plads.

3. Stik stamperpasatsen med drevet i
motorenheden, og tryk, indtil det klikker
hgrbart pa plads.

4. Saet netstikket i.

5. Hold beholderen fast med en hand,
og kom stamperpasatsen ned i
fgdevarerne.

6. Tryk pa turbo-tasten @. Apparatet er
teendt, sa leenge tasten holdes inde.

7. Bevaeg stamperpasatsen op og ned,
og forarbejd fadevarerne.

8. Slip tasten, nar fgdevarerne har den
onskede konsistens. Vent, indtil drevet
star stille. Treek netstikket ud.

9. Hold begge sikkerhedsknapper trykket,
og tag stamperpasatsen med drevet af
motorenheden.

10. Drej drevpasatsen mod uret, og tag den
af stamperpasatsen.

m Renggr straks alle dele efter brug.
=> "Renggaring og pleje” se side 30

-
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da Renggring og pleje

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

/\ Fare for at komme til skade

Ror ikke ved universalknivens / Ice-Crush-
knivens klinger med de bare haender. Tag

kun fat i plastikdelen til rengering, og brug
en barste.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

— Dyp aldrig minihakkerens drevpasats
og drevene i vaeske, hold dem aldrig ind
under rindende vand, og rengar dem
ikke i opvaskemaskinen.

Henvisninger:

— Hold piskeriset/stamperpasatsen ned i
en beholder med rent vand efter brug, og
tryk flere gange kort pa turbo-tasten @
for at gare renggringen lettere.

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

Pa billede [d ses en oversigt over, hvordan
de enkelte dele skal rengares.

Minihakker/piskeris

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

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

OBS!

Brug en dejskraber eller en plastikske til at
fierne madrester. Sla aldrig af mod en hard
kant (f.eks. gryde)!

Bemaerk: Til seerdeles grundig renggring
kan stamper-padlen tages af. Drevpasatsen
skal vaere monteret pa stamperpésatsen for
at kunne ggre det.

=> Billede [

1. Seet drevpasatsen pa stamperpasatsen,
og drej med uret, indtil den klikker
hgrbart pa plads.

2. Hold fast i stamperpasatsen, og drej
stamper-padlen med uret (f).

3. Tag stamper-padlen af.

m Drej drevpasatsen mod uret, og tag den
af stamperpasatsen.

m Renggr alle dele som beskrevet pa
billede [d.

Vigtigt: Kontroller efter renggring, at der

ikke er nogen rester i lasedbningen. Fjern

eventuelle rester med en barste eller en
tandstik.

4. Hold stamperpasatsen fast med
monteret drevpasats, og drej
stamperpadlen mod uret (@).

Eksempel pa brug

Kartoffelmos

— 1 kg kogte kartofler

— 0,151 varm maelk

— 50 g blgdt smer

— Salt, peber og muskat

— Kanal (efter smag)

m Kom ingredienserne i en egnet
beholder, og forarbejd i ca. 1 minut
med stamperpasatsen.

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

m Tilseet en knivspids kanal efter smag.

AEndringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for stavmikseren MSM6S....

Folg bruksanvisningen for stavmikseren.

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

Dette tilbeharet er egnet til fglgende bruksformal:

Universalkutter: Til kutting av kjgtt, hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
frukt, greannsaker, ngtter, mandler. Med "Ice Crush”-kniv: Til knusing
av isbiter.

Visp: Til pisking av kremflgte, eggehvite og melkeskum samt for
tilberedning av sauser og dessert.

Stuerpasats ,,ProPuree“: Til tilberedning av potetmos, ertestuing
eller fruktpuré (eller til mosing av matvarer med tilsvarende
konsistens) av kokte ingredienser.

Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde bestanddeler
(f.eks. knoker). Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av
andre gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for personskader

m Universalknivens / ”’Ice Crush”-knivens knivblad ma ikke bergres
med bare hender. For innsetting og uttak av universalkniven /
"Ice Crush”-kniven ma denne kun holdes i plastdelen. Bruk barste
til rengjgringen.

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

m Vispen og stuerpasatsen ma aldri settes inn i basisapparatet
uten den tilhgrende drevforsatsen. Du ma aldri arbeide med
stavmikseren (mikserfoten) i kutter-beholderen.

A\ Obs!

m Universalkutteren er ikke egnet for mikrobglgeovn.

m Pasatsen for universalkutteren og drevforsatsene ma aldri
dyppes ned i vaesker eller holdes under rennende vann og ikke
rengjeres i oppvaskmaskin.

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjgre apparatet grundig etter

hver bruk eller nar det ikke har vaert i bruk i en lengre periode.

=> “Rengjaring og pleie” se side 34
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no En oversikt

En oversikt
Vennligst brett ut sidene med bilder.

—> Bilde [}
1 Universalkutter L*
Beholder
Festepunkter for drevpasats @
Universalkniv (L)
”Ice Crush™kniv (L)
Drevpasats
Lokk
2 Universalkutter XL*
a Beholder
b Festepunkter for drevpasats @
¢ Universalkniv (XL)
d Drevpasats
e Lokk
3 Visp*
a Drevforsats
4 Stuerpasats ,,ProPuree**
a Drevforsats
b Stuerskovl (avtakbart)

* avhengig av modell

-0 Q0T

For forste gangs bruk

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

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehgr som har

skader!

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

m  Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. = bilde I\

m  Rengjgr og terk alle deler grundig far
fgrste bruk. =» "Rengjaring og pleie” se
side 34

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Markering pa stuerskovlet

@ &] (=> Bilde [3).
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Universalkutter
(storrelse L og XL)

Universalkniv: Til kutting av kjett, hard ost,
lgk, urter, hvitlgk, frukt, grennsaker, ngtter,
mandler. Det er tvingende ngdvendig &
overholde den maksimale mengden som er
angitt tabellen. = Bilde [€

”Ice Crush”-kniv (kun storrelse L):

Til kutting av isbiter (Crushed Ice).

Obs!

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

— Universalkutteren er ikke egnet
for kutting av meget harde ting
(kaffebgnner, nepe, muskatnatt) og
frosne ting (frukt o.1.).

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

=> Bilde =&

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

Viktig: Kniven ma sitte rett i beholderen.

2. Fyll pa matvarene.

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

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

5. Setti stgpselet.

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

7. Bearbeid matvarene med
universalkutteren.

8. Slipp tasten nar gnsket konsistens er
nadd. Vent til drevet star stille. Trekk ut
stgpselet.

9. Hold begge frigjgringstastene inne og ta
av basisapparatet.

10. Drei drevpasatsen mot urviseren og ta
den av.

11. Ta ut kniven.

12. Tem beholderen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 34



Visp no

Visp

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

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

Obs!

— Vispen ma aldri settes inn i
basisapparatet uten drevforsatsen.

— Forsatsen for drevet med visp ma kun
settes pa og tas av nar apparatet star
stille.

=> Bilde

1. Fyll de forberedte matvarene i mikse-
begeret eller et annet egnet apparat,
eller bearbeid dem i kasserollen.

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

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

4. Setti stgpselet.

5. Hold beholderen fast med en hand og
senk vispen ned i den.

6. Trykk pa turbotast . Apparatet er slatt
pa sa lenge tasten er trykket.

7. Bearbeid matvarene med vispen.

8. Slipp tasten nar gnsket konsistens er
nadd. Vent til drevet star stille. Trekk ut
stgpselet.

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

10. Ta drevforsatsen av vispen.

Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=»> "Rengjaring og pleie” se side 34

Stuerpasats ,,ProPuree*

Til bearbeiding av kokte poteter og til
framstilling av puré av andre egnete
matvarer (f.eks. kokt belgfrukt, kokte frukt
0g grgnnsaker).

Obs!

— Nar stuerpasatsen skal brukes i en
gryte, ma gryten alltid tas bort fra
kokesonen pa forhand.

— lkke sla stuerpasatsen mot harde kanter
(gryte, skal).

— lkke bearbeid harde ingredienser
(f.eks. kaffebgnner, sjokolade).

— Bruk kun kokte ingredienser.

— Store matvarer (f.eks. poteter) ma farst
skjeeres i mindre biter.

=> Bilde 3]

1. Fyll de forberedte, kokte matvarene i
en egnet beholder, eller bearbeid dem
i kasserollen.

2. Sett drevforsatsen pa stuerpasatsen og
skru den fast med urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

3. Stikk stuerpasatsen med drevforsatsen
inn pa basisapparatet og trykk til den
gar hgrbart i inngrep.

4. Setti stgpselet.

5. Hold beholderen fast med en hand og
senk stuerpasatsen ned i den.

6. Trykk pa turbotast @. Apparatet er slatt
pa sa lenge tasten er trykket.

7. Beveg stuerpasatsen opp og ned og
bearbeid matvarene.

8. Slipp tasten nar gnsket konsistens er
nadd. Vent til drevet star stille. Trekk ut
stgpselet.

9. Hold begge frigjgringstastene inne og
ta stuerpasatsen med drevforsatsen av
basisapparatet.

10. Drevforsatsen dreies mot urviseren og
tas av stuerpasatsen.

m  Rengjor alle delene straks etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 34
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no Rengjgring og pleie

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

/\ Fare for personskader
Universalknivens / "Ice Crush”-knivens

knivblad ma ikke bergres med bare hender.

Ta bare tak i plastdelen nar disse delene
skal rengjeres, og bruk en barste.

Obs!

Ikke bruk rengjgringsmidler som

inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Universalknivens drevpasats og drev-
forsatsen ma aldri dyppes ned i vaesker
eller holdes under rennende vann og
ikke rengjgres i oppvaskmaskin.

Merknader:

— For a lette rengjeringen kan du etter
bruk holde vispen / stuerpasatsen i
en beholder med rent vann og trykke
gjentatte ganger kort péa turbotast @.

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

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

Universalkutter / visp

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

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

Bruk en bgrste til rengjering av knivene.
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Stuerpasats

Obs!

Bruk en deigskrape eller en plastskje for &
fierne matrester. Sla aldri mot en hard kant
(f.eks. gryte)!

Henvisning: Stuerskovlet kan tas av
for spesielt grundig rengjering. Da ma
drevforsatsen vaere festet til stuerpasatsen.

=> Bilde @

1. Sett drevforsatsen pa stuerpasatsen og
skru den fast med urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

2. Hold stuerpasatsen fast og drei
stuerskovlet med urviseren (B).

3. Taav stuerskovlet.

m Drevforsatsen dreies mot urviseren og
tas av stuerpasatsen.

m  Rengjor alle deler som vist pa bilde [d.

Viktig: Etter rengjgringen méa du kontrollere

at det ikke finnes rester i laseapningen.

Fjernes ved behov med en barste eller

tannpirker.

4. Hold stuerpasatsen med pasatt
drevforsats fast og skru stuerskovlet fast
mot urviseren ().

Eksempel pa bruk

Potetmos

— 1 kg kokte poteter

— 0,151 varm melk

— 50 g mykt smar

— Salt, pepper og muskat

— Kanel (etter smak og behag)

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

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

m Tilsett en klype kanel, alt etter smak og
behag.

Endringer forbeholdes.



Anvandning for avsett andamal sv

Anvandning for avsett andamal

Dessa tillbehor ar avsett for stavmixern MSM6S....

Folj bruksanvisningen for stavmixern.

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

Tillbehoren lampar sig for féljande andamail:

Minihackare: for att finférdela kott, hardost, 16k, kryddvaxter, vitlok,
frukt, gronsaker, notter och mandel. Med Ice Crush-kniv: for att
krossa isbitar

Visp: For att vispa vispgradde, aggvitor och mjolkskum och for
tillagning av saser och desserter

Stottillsats "ProPuree”: For tillagning av potatis-, art- och
fruktpuréer (eller puréer av matvaror med liknande konsistens)
av kokta ingredienser.

| de matvaror som ska bearbetas far det inte finnas nagra harda
bestandsdelar (t.ex. ben). Tillbehoret far inte anvandas for att
bearbeta andra féremal eller amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m ROr inte vid universalknivens / Ice Crush-knivens eggar med
bara hander. Hall bara i plastdetaljen nar du satter in och tar
ut universalkniven / Ice Crush-kniven. Anvand en borste for att
rengora dem.

m Anvand tillbehdret bara i komplett ihopsatt tillstand. Du far
bara satta pa och ta av tillbehoéret nar drivningen star stilla och
stickkontakten ar uttagen.

m Satt aldrig in vispen eller stéttillsatsen i motordelen utan den
tillhérande drivaxeln. Arbeta aldrig med stavmixern (mixerfoten)
i finférdelarbehallaren.

A Varning!

m Minihackaren ar inte avsedd for mikrovagsugn.

m Sank aldrig ned minihackartillsatsen och drivaxlarna i vatska, hall
dem aldrig under rinnande vatten och maskindiska dem inte.

/\ Viktigt!

Du maste rengdra apparaten noggrant efter varje anvandning och

om den inte har anvants under en langre tid. =» "Rengdring och

Skétsel” se sidan 38
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sv Oversikt

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!

=> Bild
1 Minihackare L*
Behallare
Fastpunkter for drivningstillsats @
Universalkniv (L)
Ice Crush-kniv (L)
Drivningstillsats
Lock
2 Minihackare XL*
a Behallare
b Fastpunkter for drivningstillsats @
¢ Universalkniv (XL)
d Drivningstillsats
e Lock
3 Visp*
a Drivaxel
4 Stottillsats "ProPuree”*
a Drivaxel
b Stétpaddel (avtagbar)

* beroende pa modell

-0 Q0T

Fore forsta anvandningen

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

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehorsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

m Kontrollera att alla delar ar kompletta
och oskadade. = Bild [N

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=»> "Rengédring och skétsel” se
sidan 38

Symboler och markeringar

Minihackare
(storlek L och XL)

Universalkniv: for att finférdela kott,
hardost, gul 16k, kryddvaxter, vitlok, frukt,
grénsaker, notter, mandel. Overskrid aldrig
maximimangderna i tabellen. => Bild [d
Ice Crush-kniv (bara i storlek L): for att
krossa isbitar

Varning!

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

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

— Anvand enbart Ice Cush-kniven for att
krossa isbitar

= Bild 3

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

Viktigt: Kniven maste sitta rakt i behallaren.

2. Fyll pa matvaror.

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

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

5. Satt in stickkontakten.

6. Hall fast motordelen och minihackaren.

Tryck pé turboknappen @. Apparaten

ar igang sa lange du haller knappen

intryckt.

Bearbeta matvarorna med minihackaren.

Slapp knappen nar onskad konsistens

har uppnatts. Vanta tills drivningen star

stilla. Ta ut stickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av motordelen.

10. Vrid drivningstillsatsen moturs och ta
av den.

o N

Markering pa stétpaddeln
6 &] (= Bild 3).
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12. T6ém behallaren.

m Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. =% "Rengdring och
skoétsel” se sidan 38



Visp sV

Visp

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

/\ Risk for skallning!

Anvand en hég och smal mixerbagare nar

du bearbetar varma vatskor.

Varning!

— Satt aldrig in vispen i motordelen utan
drivaxeln.

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

= Bild

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

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

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

4. Satt in stickkontakten.

5. Halli karlet med ena handen och stick
ned vispen.

6. Tryck pa turboknappen @. Apparaten
ar igang sa lange du haller knappen
intryckt.

7. Bearbeta matvarorna med vispen.

8. Slapp knappen nar 6nskad konsistens
har uppnatts. Vanta tills drivningen star
stilla. Ta ut stickkontakten.

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

10. Ta bort drivaxeln fran vixpen.

Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengdring och
Skétsel” se sidan 38

-

Stottillsats "ProPuree”

For att bearbeta kokt potatis och tillaga

puréer av andra lampliga livsmedel

(t.ex. kokta baljvaxter, kokt frukt och

gronsaker).

Varning!

— Om du ska anvanda stéttillsatsen i en
kastrull maste du forst ta bort kastrullen
fran spisplattan.

— Sla inte stottillsatsen mot harda kanter
(pa kastruller och skalar).

— Bearbeta inte harda ingredienser
(t.ex. kaffebonor eller choklad).

— Bearbeta enbart kokta ingredienser.

— Stora matvaror (t.ex. potatis) bor forst
delas i bitar.

= Bild 8]

1. L&gg de forberedda kokta matvarorna i
ett [Ampligt karl eller bearbeta dem i en
kastrull.

2. Satt pa drivaxeln pa stéttillsatsen och
vrid den medurs tills du hor att den
snapper fast.

3. Satt stottillsatsen med drivaxeln pa
motordelen och tryck tills du hoér att den
snapper fast.

4. Satt in stickkontakten.

5. Halli karlet med ena handen och stick
ned stottillsatsen.

6. Tryck pa turboknappen @. Apparaten
ar igang sa lange du haller knappen
intryckt.

7. Ror stottillsatsen uppat och nedat och
bearbeta matvarorna.

8. Slapp knappen nar dnskad konsistens
har uppnatts. Vanta tills drivningen star
stilla. Ta ut stickkontakten.

9. Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av stébttillsatsen med drivaxeln
fran motordelen.

10. Vrid drivaxeln moturs och lossa den fran
stottillsatsen.

m Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. =» "Rengdring och
skétsel” se sidan 38
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sv Rengdring och skétsel

Rengoring och skotsel

Rengdr alla anvanda tillbehdrsdelar
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk for personskador!

R&r inte vid universalknivens / Ice Crush-

knivens eggar med bara hander. Fatta dem

bara i plastdelarna vid rengdringen och
anvand en borste.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

— Sank aldrig ned minihackarens
drivningstillsats och drivaxeln i vatska,
hall dem aldrig under rinnande vatten
och maskindiska dem inte.

Anmarkningar:

— Underlatta reng6ringen genom att
efter anvandningen sétta ned vispen /
stottillsatsen i ett karl med rent vatten
och trycka flera ganger kortvarigt pa
turboknappen @.

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

| bild [d ges en 6versikt 6ver vilka delar
som ska rengoras.

Minihackare / Visp

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

m  Rengor dvriga tillbehor med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp eller
maskindiska dem. Anvand en borste for
att rengodra knivarna
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Stottillsats

Varning!

Anvand en degskrapa eller plastsked for att
avlagsna matrester. Sla aldrig av dem mot
en hard kant (t.ex. en kastrull)

Anm.: Om en extra noggrann rengdring
kravs gar stétpaddeln att ta av. Da maste
drivaxeln vara fastsatt pa stottillsatsen.

= Bild[@

1. Satt pa drivaxeln pa stottillsatsen och
vrid den medurs tills du hor att den
snapper fast.

2. Hall fast stéttillsatsen och vrid
stétpaddeln medurs (&).

3. Ta av stoétpaddeln.

m Vrid drivaxeln moturs och lossa den fran
stottillsatsen.

m Rengor alla delarna enligt beskrivningen
i bild [d.

Viktigt: Kontrollera efter rengdringen att

det inte finns nagra rester i I1aséppningen.

Ta i sa fall bort dem med en borste eller en

tandpetare.

4. Hall fast stéttillsatsen med drivaxeln
pasatt och vrid fast stétpaddeln
moturs (®).

Anvandningsexempel

Potatismos

— 1 kg kokt potatis

— 0,151 varm mjolk

— 50 g mjukt smor

— Salt, peppar och muskotnot

— Kanel (efter behag)

m Lagg ingredienserna i ett lampligt karl
och bearbeta dem under ca 1 minut
med stottillsatsen.

m  Smaka till sist av med salt, peppar och
muskotnot.

m L&gg allt efter behag i en nypa kanel.

Med forbehall for andringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Nama varusteet on tarkoitettu sauvasekoittimelle MSM6S....
Noudata sauvasekoittimen ohjeita.

Varusteita ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa.

Kayta ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Varusteet soveltuvat seuraaviin kayttotarkoituksiin:

Minileikkuri: Lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien, valkosipulin,
hedelmien, vihannesten, pahkindiden ja mantelien hienontamiseen.
Jaanmurskaintera: Jaapalojen murskaamiseen.

Pallovispila: Kerma-, valkuais- ja maitovaahdon vatkaamiseen
seka kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Soseutin "ProPuree”: Peruna-, herne- tai hedelmasoseiden
valmistukseen keitetyista aineksista (tai koostumukseltaan
samankaltaisten elintarvikkeiden soseuttamiseen).

Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia (esim. luita).
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

A__Loukkaantumisvaara

m Ala koske yleisteran / jadnmurskainteran leikkuuteriin paljain
kasin. Kun kiinnitat ja irrotat yleisteran / jaanmurskainteran, tartu
teraan vain sen muoviosasta. Kayta puhdistamiseen harjaa.

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

m Ala aseta koskaan pallovispilaa ja soseutinta ilman niihin
kuuluvaa adapteria peruslaitteeseen. Ala koskaan kayta
sauvasekoitinta (sekoitusvartta) minileikkurin astiassa.

/\ Huomio!
m Minileikkuri ei sovellu mikroaaltouunikayttoon.
m Ald upota minileikkurin yldosaa ja adaptereita veteen tai
muihin nesteisiin alaka pese sita juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.
A\ Tarkeaa!
Laite on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. =» "Puhdistus ja
hoito” katso sivu 42
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Yhdella silmayksella
Kaanna esiin kuvasivut.

=> Kuva [\
1 Minileikkuri L*
Kulho
b Vaihteisto-osan @ kiinnityskohdat
¢ Yleistera (L)
d Jaanmurskaintera (L)
e Vaihteisto-osa
f Kansi
2 Minileikkuri XL*
a
b
c
d

[V

Kulho
Vaihteisto-osan @ kiinnityskohdat
Yleistera (XL)
Vaihteisto-osa
e Kansi
3 Pallovispila*
a Adapteri
4 Soseutin "ProPuree”*
a Adapteri
b Soseuttimen siipiosa (irrotettava)

* mallista riippuen

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, ettd kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
=> Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttékertaa.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 42

Symbolit ja merkinnat

Symboli Merkitys
v\ Soseuttimen siipiosan
@ &] merkinta (= Kuva ).
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Minileikkuri (koko L ja XL)

Yleistera: Lihan, kovan juuston, sipulien,
yrttien, valkosipulien, hedelmien ja
marjojen, kasvisten, pahkindiden

ja mantelien hienontamiseen.

Noudata tarkasti taulukossa annettuja
maksimimaaria. =»> Kuva [d
Jaanmurskaintera (vain koko L):
Jaapalojen murskaamiseen (Crushed Ice).

Huomio!

— Poista lihasta ennen hienontamista
rustot, luut ja janteet.

— Minileikkuri ei sovellu erittéin kovien aines-
ten (kahvinpapujen, retikan, muskottipah-
kindiden) tai jaisten ainesten (marjojen /
hedelmien tms.) hienontamiseen.

— Kasittele jaapaloja ainoastaan
jaédnmurskainteralla

= Kuva [&

1. Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle ja paina se kiinni pintaan.
Kiinnita yleistera tai jadnmurskaintera.

Tarkeaa: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

2. Tayta elintarvikkeet leikkuriin.

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

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

5. Liita pistoke pistorasiaan.

6. Pida kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista. Paina turbopainiketta @.
Laite on toiminnassa niin kauan kuin
painike on painettuna.

7. Kasittele elintarvikkeet minileikkurilla.

8. Kun seoksen koostumus on sopiva,
paasta painike irti. Odota, kunnes
kayttdakseli pysahtyy. Irrota pistoke
pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota peruslaite.

10. Irrota vaihteisto-osa vastapaivaan
kaantaen.

11. Poista tera.

12. Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 42



Pallovispila fi

Pallovispila

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

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

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

Huomio!

— Ala aseta koskaan pallovispilaa ilman
adapteria peruslaitteeseen.

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

=> Kuva

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

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

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

4. Liita pistoke pistorasiaan.

5. Pida kulhosta kiinni yhdella kadella
ja upota pallovispila sekoitettaviin
aineksiin.

6. Paina turbopainiketta @. Laite on

toiminnassa niin kauan kuin painike on

painettuna.

Kasittele elintarvikkeet pallovispilalla.

Kun seoksen koostumus on sopiva,

paasta painike irti. Odota, kunnes

kayttoakseli pysahtyy. Irrota pistoke
pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita
ja irrota pallovispild adaptereineen
peruslaitteesta.

10. Irrota adapteri pallovispilasta.
Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 42
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Soseutin "ProPuree”

Keitettyjen perunoiden soseuttamiseen ja
soseiden valmistukseen muista sopivista
elintarvikkeista (esim. keitetyista palkokas-
veista, hedelmisté ja vihanneksista).

Huomio!

— Nosta kattila liedeltd, ennen kuin kaytat
soseutinta kattilassa.

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

— A3 kasittele kovia aineksia (esim.
kahvipapuja, suklaata).

— Kasittele vain keitettyja aineksia.

— Paloittele isokokoiset elintarvikkeet
(esim. perunat) ennen kasittelya.

=> Kuva [3]

1. Laite valmistellut, keitetyt elintarvikkeet
sopivaan astiaan tai kasittele ne
kattilassa.

2. Aseta adapteri soseuttimen paalle
ja kierra myétapaivaan, kunnes se
lukkiutuu kuuluvasti.

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

4. Liita pistoke pistorasiaan.

5. Pida kulhosta kiinni yhdella kadella ja
upota soseutin kasiteltaviin aineksiin.

6. Paina turbopainiketta @. Laite on
toiminnassa niin kauan kuin painike on
painettuna.

7. Kasittele elintarvikkeet liikuttelemalla
soseutinta ylos ja alas.

8. Kun seoksen koostumus on sopiva,
paasta painike irti. Odota, kunnes
kayttdakseli pysahtyy. Irrota pistoke
pistorasiasta.

9. Paina molempia avaamispainikkeita
jairrota soseutin adaptereineen
peruslaitteesta.

10. Kierra adapteria vastapaivaan ja irrota
se soseuttimesta.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 42
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fi Puhdistus ja hoito

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara

Ala koske yleisteran / jaanmurskainterén
leikkuuteriin paljain kasin. Kun puhdistat
niitd, tartu niihin vain muoviosasta ja kayta
harjaa.

Huomio!

— Ala kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Ala upota minileikkurin vaihteisto-osaa
ja adapteria veteen tai muihin nesteisiin
alaka pese sita juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

Huomautuksia:

— Puhdistuksen helpottamiseksi voit
kayton jalkeen upottaa pallovispilan /
soseuttimen puhdasta vetta sisaltavaan
astiaan ja painaa turbopainiketta @
muutaman kerran lyhyesti.

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

Kuvasta [d naet, miten eri osat tulee

puhdistaa.

Minileikkuri / pallovispila

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

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

Huomio!

Poista ruoanjaanteet kaapimella tai
muovilusikalla. Alé kopauta kovaa reunaa
(esim. kattilaa) vasten!

Huomautus: Voit halutessasi poistaa
soseuttimen siipiosan perusteellista
puhdistusta varten. Talléin adapterin on
oltava kiinni soseuttimessa.

=> Kuva @

1. Aseta adapteri soseuttimen paalle
ja kierrd myotapaivaan, kunnes se
lukkiutuu kuuluvasti.

2. Pida kiinni soseuttimesta ja kierra
siipiosaa myétapaivaan (b).

3. Poista soseuttimen siipiosa.

m Kierra adapteria vastapaivaan ja irrota
se soseuttimesta.

m Puhdista kaikki osat kuvassa
kuvatulla tavalla.

Tarkeaa: Tarkista puhdistuksen jalkeen,

ettei lukitusaukossa ole likaa. Tarvittaessa

poista se harjalla tai hammastikulla.

4. Pida kiinni soseuttimesta ja siihen
kiinnitetysta adapterista, ja kierra
siipiosa kiinni vastapaivaan ().

Kayttoesimerkki

Perunasose

— 1 kg keitettyja perunoita

— 0,151 lamminta maitoa

— 50 g pehmeaa voita

— Suolaa, pippuria ja muskottipahkinaa

— Kanelia (maun mukaan)

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

m Lopuksi mausta suolalla, pippurilla ja
muskottipahkinalla.

m Lisda maun mukaan ripaus kanelia.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Los presentes accesorios estan destinados exclusivamente para
el uso con la batidora de varilla MSM6S.... Ténganse presentes

a este respecto las instrucciones de uso de la batidora de varilla.
No utilizar nunca estos accesorios para otros aparatos.

Utilizar exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

Estos accesorios son adecuados para las siguientes aplicaciones:
Picador universal: para picar carne, queso duro, cebollas, hierbas
aromaticas, ajo, fruta, verdura, nueces y almendras. Cuchilla para
picar hielo: para picar cubitos de hielo.

Varilla montaclaras: para montar nata, claras a punto de nieve

y espuma de leche, asi como para elaborar salsas y postres.
Varilla para puré «ProPuree»: para elaborar purés de patata,
guisantes o frutas (o purés de alimentos con una consistencia
similar) a partir de ingredientes cocidos.

Los alimentos que se van a procesar deben estar libres de
elementos duros (p. €j., huesos). El accesorio no debera usarse
para procesar otros tipos de alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

A Peligro de lesiones

m No tocar la hoja de la cuchilla universal ni de la cuchilla para picar
hielo con las manos desprotegidas. Sujetar la cuchilla universal /
cuchilla parar picar hielo solo por la parte de plastico para montarla
o retirarla. Usar siempre un cepillo para limpiar las cuchillas.

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

m No montar nunca la varilla montaclaras ni la varilla para puré
en la base motriz sin la pieza acopladora correspondiente.
No trabajar nunca con la batidora de varilla (varilla mezcladora)
en el recipiente para picar.

A jAtencion!

m El picador universal no es adecuado para el horno microondas.

m No sumergir nunca el soporte del picador universal ni la pieza
acopladora en liquidos. No lavarlo debajo del grifo con agua ni
tampoco en el lavavajillas.

/\ jimportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el aparato después de

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

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 46
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Descripcién del aparato
Desplegar las paginas con las ilustraciones.

= Figura

1 Picador universal L*
a Recipiente
b Puntos de fijacion para la tapa de

accionamiento @

¢ Cuchilla universal (L)

d Cuchilla para picar hielo (L)

e Tapa de accionamiento

f Tapa

Picador universal XL*

a Recipiente

b Puntos de fijacion para la tapa de
accionamiento @

¢ Cuchilla universal (XL)

d Tapa de accionamiento

e Tapa

3 Varilla montaclaras*
a Pieza acopladora

4 Varilla para puré «ProPuree»*
a Pieza acopladora
b Paletas de la varilla para puré

(extraible)

* Segun modelo

Antes de usar el aparato
por primera vez

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

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafado!

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

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafios visibles.
=> Figura I}

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 46
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Simbolos y marcas

m Interpretacion
VY Marca de las paletas

de la varilla para puré
(=> figura 3).

Picador universal

(tamaios L y XL)

Cuchilla universal: para picar carne,

queso curado, cebollas, hierbas aromaticas,

ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.

Es imprescindible tener en cuenta las

cantidades méaximas indicadas en la tabla.

= Figura [d

Cuchilla para picar hielo (solo en el

tamaiio L): para picar cubitos de hielo

(hielo picado).

jAtencion!

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

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

— Procesar los cubitos de hielo Unica-
mente con la cuchilla para picar hielo

= Figura &

1. Colocar y presionar el recipiente sobre
una base estable, lisa y limpia para
trabajar. Montar la cuchilla universal o la
cuchilla para picar hielo.

Importante: La cuchilla debe asentarse

recta en el recipiente.

2. |Introducir los alimentos.

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

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

5. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.




6. Sujetar bien la base motriz y el picador
universal. Pulsar la tecla turbo @.

El aparato esta conectado mientras la
tecla esté pulsada.

7. Procesar los alimentos con el picador
universal.

8. Soltar la tecla cuando se haya conse-
guido la consistencia deseada. Aguardar
que el accionamiento se detenga. Extraer
el enchufe de la toma de corriente.

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

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

11. Sacar la cuchilla.

12. Vaciar el recipiente.

m Limpiar todas las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 46

Varilla montaclaras

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

A iPeligro de quemaduras!

Usar un recipiente alto y estrecho para

procesar liquidos calientes.

jAtencion!

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

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

= Figura

Poner los alimentos que se van a

procesar en el vaso para mezclar, en

otro recipiente adecuado o en una
cacerola.

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

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

-

Varilla montaclaras es

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

5. Sujetar el recipiente con una mano y
sumergir la varilla montaclaras en los
alimentos.

6. Pulsar la tecla turbo @. El aparato
esta conectado mientras la tecla esté
pulsada.

7. Procesar los alimentos con la varilla
montaclaras.

8. Soltar la tecla cuando se haya
conseguido la consistencia deseada.
Aguardar que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

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

10. Retirar la pieza acopladora de la varilla
montaclaras.

m Limpiar todas las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 46

Varilla para puré
«ProPuree»

Para preparar purés de patatas cocidas u
otros tipos de puré a partir de alimentos
adecuados (por ejemplo, legumbres, frutas
o verduras cocidas).

jAtencion!

— En caso de usar la varilla para purés
en el interior de una cacerola, retirar
primero la cacerola de la zona de
coccion.

— No golpear la varilla para puré sobre
bordes duros (olla, tazon).

— No procesar alimentos duros
(p. €j., granos de café, chocolate).

— Procesar unicamente ingredientes
cocidos.

— Cortar previamente los alimentos
grandes (p. €j., patatas) en trozos mas
pequenos.
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Limpieza y cuidado

=> Figura [

1.

10.
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Poner los alimentos cocidos que se van
a procesar en un recipiente adecuado o
en una cacerola.

Colocar la pieza acopladora en la varilla
para puré y girar en sentido horario
hasta que encastre de forma audible.
Introducir la varilla para puré con la
pieza acopladora en la base motriz y
presionar hasta que encastre de forma
audible.

Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

Sujetar el recipiente con una mano

y sumergir la varilla para puré en los
alimentos.

Pulsar la tecla turbo @. El aparato
esta conectado mientras la tecla esté
pulsada.

Procesar los alimentos moviendo la
varilla para puré arriba y abajo.

Soltar la tecla cuando se haya
conseguido la consistencia deseada.
Aguardar que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

Mantener pulsadas ambas teclas

de desbloqueo y retirar de la base
motriz la varilla para puré con la pieza
acopladora.

Girar la pieza acopladora en sentido
antihorario y retirarla de la varilla

para puré.

Limpiar todas las piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 46

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

/\ Peligro de lesiones

No tocar la hoja de la cuchilla universal

ni de la cuchilla para picar hielo con las

manos desprotegidas. Sujetarlos siempre
por la parte de plastico y usar un cepillo
para limpiarlos.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, con punta
0 metdlicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No sumergir nunca la tapa de
accionamiento del picador universal
ni la pieza acopladora en liquidos.

No lavarlos debajo del grifo con agua
ni tampoco en el lavavajillas.

Notas:

— Para facilitar la limpieza después de
usar la varilla montaclaras/varilla para
puré, sumergirlas en un recipiente
con agua limpia y pulsar varias veces
brevemente la tecla turbo @.

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

En la figura [d se encuentra una vista
general sobre cémo debe limpiarse
cada pieza.



Picador universal /

varilla montaclaras

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

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

Varilla para puré

jAtencion!

Retirar los restos de comida con una
espatula de goma o una cuchara de
plastico. jNo golpear nunca contra un borde
duro (p. €j., cacerola)!

Nota: Para una limpieza mas a fondo se
pueden retirar las paletas de la varilla para
puré. Para ello, la pieza acopladora debe
estar fijada en la varilla para puré.

=> Figura[@

1. Colocar la pieza acopladora en la varilla
para puré y girar en sentido horario
hasta que encastre de forma audible.

2. Sujetar bien la varilla para puré y girar
las paletas de la misma en sentido
horario (B).

3. Retirar las paletas de la varilla
para puré.

m Girar la pieza acopladora en sentido
antihorario y retirarla de la varilla
para puré.

m Limpiar todas las piezas como se
describe en la figura [{.

Importante: Después de la limpieza,

comprobar que no quedan restos en el

orificio de encaje. En caso necesario,
eliminar los restos con un cepillo o un palillo
de dientes.

4. Sujetar la varilla para puré con la
pieza acopladora colocada y apretar
las paletas de la varilla para puré en
sentido antihorario (®).

Aplicacion practica es

Aplicacion practica

Puré de patatas

— 1 kg de patatas cocidas

— 0,151 de leche caliente

— 50 g de mantequilla blanda

— Sal, pimienta y nuez moscada

— Canela (al gusto)

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

m Para finalizar, condimentar con sal,
pimienta y nuez moscada al gusto.

m  Adadir una pizca de canela al gusto.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta

Estes acessorios destinam-se a varinha magica MSM6S....
Seguir o manual de instrugées da Varinha Magica.

Nunca utilizar estes acessorios para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.
Estes acessérios foram concebidos para as seguintes aplicagdes:
Picador universal: para picar carne, queijo duro, cebolas, ervas
aromaticas, alho, fruta, legumes, nozes e améndoas. Com um
picador de gelo para triturar cubos de gelo.

Batedor: para bater natas, claras em castelo e espuma de leite,
bem como para a preparacdo de molhos e sobremesas.
Acessorio calcador “ProPuree”: para preparar puré de

batata, de ervilhas ou de fruta (ou purés de alimentos com uma
consisténcia semelhante) com ingredientes cozidos.

Os alimentos a preparar ndo podem conter partes duras

(p. ex., ossos). Este acessoério néo pode ser utilizado para
processar outros tipos de objetos ou substancias.

Instrugoes de seguranga

A Perigo de ferimentos

m Nao tocar na lamina universal / no picador de gelo com as
maos desprotegidas. Para colocar e retirar a lamina universal /
o picador de gelo, segurar apenas pela pec¢a de plastico.

Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

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

m Nunca colocar o batedor e o acessério calcador no aparelho
base sem a respetiva engrenagem adaptavel. Nunca trabalhar
com a varinha (pé triturador) no recipiente de trituragao.

A Atencao!

m O picador universal ndo é adequado para micro-ondas.

m Nunca mergulhar o suporte do picador universal nem as
engrenagens adaptaveis em liquidos, nao colocar sob agua
corrente nem lavar na maquina de lavar loiga.

A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o aparelho apds cada
utilizagado ou apds um longo periodo de nao utilizagao.

=> ‘| impeza e manutengdo” ver pagina 51
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Panoramica do aparelho pt

Panoramica do aparelho
Desdobre as paginas com as ilustragdes.

= Fig. A
1 Picador universal L*
a Deposito

b Pontos de fixagdo para o suporte
da engrenagem @
Lamina universal (L)
Picador de gelo (L)
Suporte da engrenagem
Tampa
icador universal XL*
Depdsito
Pontos de fixagdo para o suporte
da engrenagem @
¢ Lamina universal (XL)
d Suporte da engrenagem
e Tampa
3 Batedor*
a Engrenagem adaptavel
4 Acessorio calcador “ProPuree”*
a Engrenagem adaptavel
b P4 do calcador (amovivel)

* conforme o modelo

T Yo Qo0

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessorio novo,

tem de o desembalar por completo, limpar

e testar.

Atencao!

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

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

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

m Antes da primeira utilizagao, limpe bem
e seque todas as pegas. =» “Limpeza e
manutengdo” ver pagina 51

Simbolos e marcagoes

| simbolo | Significado

Marca na pa do calcador

6 &] (=> Fig. 3).

Picador universal
(tamanho L e XL)

Lamina universal: para picar carne,
queijo rijo, cebolas, ervas aromaticas,
alhos, fruta, legumes, nozes, améndoas.
E indispensavel dar atencdo as quanti-
dades maximas constantes da tabela.

= Fig. [d

Picador de gelo (apenas tamanho L):

para picar cubos de gelo (crushed ice).

Atencao!

Antes de picar carne, devera retirar

cartilagens, 0ssos e nervos.

— O picador universal ndo ¢é indicado

para triturar produtos muito duros

(café em gréo, rabanos, noz-moscada)

e alimentos congelados (fruta ou

similares).

Processar cubos de gelo exclusiva-

mente com o picador de gelo

= Fig. 3

1. Colocar o recipiente sobre uma super-
ficie de trabalho lisa e limpa e fazer
presséo. Inserir a lamina universal ou
o picador de gelo.

Importante: a Iamina tem de ficar direita

no recipiente.

2. Adicionar os alimentos.

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

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

5. Ligar a ficha a tomada.

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

7. Processar os alimentos com o picador
universal.

8. Quando a consisténcia desejada tiver
sido alcangada, soltar a tecla. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

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

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

11. Retirar a lamina.

12. Esvaziar o recipiente.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 51

6. Premir a tecla Turbo @. O aparelho
permanece ligado enquanto a tecla for
pressionada.

7. Processar os alimentos com o batedor.

8. Quando a consisténcia desejada tiver
sido alcangada, soltar a tecla. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

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

10. Retirar a engrenagem adaptavel do
batedor.

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutencgdo” ver pagina 51

Batedor

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
preparagao de molhos e sobremesas.

A Perigo de queimaduras!

Para processar liquidos quentes, utilizar um

recipiente alto e estreito.

Atencgéo!

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

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

= Fig.

. Colocar os alimentos preparados no
copo misturador ou noutro recipiente
adequado ou preparar na panela.

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

3. Inserir 0 batedor com a engrenagem
adaptavel no aparelho base e pressionar
até que este encaixe de forma audivel.

4. Ligar a ficha a tomada.

5. Segurar o recipiente com uma mao e
inserir o batedor.

-
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Acessorio calcador
“ProPuree”

Para processar batatas cozidas e para

fazer purés de outros alimentos adequados

(p. ex., leguminosas cozidas, fruta cozida e

legumes).

Atencgao!

— Para utilizar o acessoério calcador dentro
da panela, retirar primeiro a panela da
zona de cozinhar.

— Nao bater com o acessorio calcador
contra arestas duras (panela, tigela).

— Nao processar ingredientes rijos
(p- ex., graos de café, chocolate).

— Processar exclusivamente ingredientes
cozidos.

— Cortar os alimentos grandes
(p. ex., batatas) previamente em
pedagos grandes.

=> Fig. B]

Colocar os alimentos cozidos

preparados num recipiente adequado

ou preparar na panela.

2. Colocar a engrenagem adaptavel no
acessorio calcador e rodar no sentido
dos ponteiros do reldgio até que esta
encaixe de forma audivel.
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3. Inserir 0 acessorio calcador com a
engrenagem adaptavel no aparelho
base e pressionar até que este encaixe
de forma audivel.

4. Ligar a ficha a tomada.

5. Segurar o recipiente com uma méo e
inserir o acessorio calcador.

6. Premir a tecla Turbo @. O aparelho
permanece ligado enquanto a tecla for
pressionada.

7. Mover o acessorio calcador para cima e
para baixo e processar os alimentos.

8. Quando a consisténcia desejada tiver
sido alcangada, soltar a tecla. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

9. Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar o
acessorio calcador com a engrenagem
adaptavel do aparelho base.

10. Rodar a engrenagem adaptavel no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio e retira-la do acessoério calcador.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengao” ver pagina 51

Limpeza e manutengao

As pecas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas apds cada utilizagéo.

/\ Perigo de ferimentos

Nao tocar na lamina universal / no picador

de gelo com as maos desprotegidas. Para

limpar, pegar nas laminas apenas pela
peca de plastico e utilizar uma escova.

Atencgao!

— N&ao utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— N&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca mergulhar o suporte da
engrenagem do picador universal nem a
engrenagem adaptavel em liquidos, nao
colocar sob agua corrente nem lavar na
maquina de lavar loiga.

Limpeza e manutencgéao pt

Notas:

— Para facilitar a limpeza apds a sua
utilizagao, colocar o batedor / acessorio
calcador num recipiente com agua limpa
e premir varias vezes a tecla Turbo @D.

— Ao preparar, p. ex., cenouras ou couve
roxa, formam-se manchas nas pecgas
de plastico. Estas manchas podem ser
eliminadas facilmente com algumas
gotas de 6leo alimentar.

Para saber como lavar cada uma das
pecas, consultar a figura [d.

Picador universal / Batedor

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

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

Acessério calcador

Atencao!

Para remover restos de comida, usar um
salazar ou uma colher de plastico. Nunca
bater contra arestas duras (p. ex., panela)!

Nota: para uma limpeza especialmente
minuciosa, a pa do calcador pode ser reti-
rada. Para isso, a engrenagem adaptavel
tem de estar fixa no acessorio calcador.

= Fig. 3

1. Colocar a engrenagem adaptavel no
acessorio calcador e rodar no sentido
dos ponteiros do reldgio até que esta
encaixe de forma audivel.

2. Segurar no acessorio calcador e rodar a
pa do calcador no sentido dos ponteiros
do relégio (B).

3. Retirar a pa do calcador.

m Rodar a engrenagem adaptavel no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e retira-la do acessorio calcador.

m Limpar todas as pegas como descrito na
figura @
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pt Exemplo de aplicagdo

Importante: apds a limpeza, verificar

se ja nao existem quaisquer residuos

na abertura de bloqueio. Se necessario,

remover os residuos com uma escova ou

com um palito.

4. Segurar o acessorio calcador com a
engrenagem adaptavel colocada e
apertar a pa do calcador, rodando no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio (8).

Exemplo de aplicagao

Puré de batata

— 1 kg de batatas cozidas

— 0,151 de leite quente

— 50 g de manteiga mole

— Sal, pimenta e noz-moscada

— Canela (a gosto)

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

m Para terminar, temperar com sal,
pimenta e noz-moscada.

m Dependendo de cada gosto, adicionar
uma pitada de canela.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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Xprion cUPEWVA PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU el

XpAon cUP@WVA PNE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

Autd Ta g§apTpaTa TTpoopifovTal yia TO MTTAEVTEP XEIPOG
MSMGS... . NMpooéxete TIG 0dnYieg XPHONG Tou PTTAEVTEP XEIPOG.
Mn XpNOIUOTTOIEITE TTOTE AUTA TA ECAPTANATA VI AAAEG CUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

AuTA Ta gCapTApaTa ival KATAAANAQ yia TIG AKOAOUBEG XPOEIG:
Ké@Tng YeVIKAG XpRong: Na Tnv KOTTH KpEaTog, okAnpou Tuplou,
KPEMMUOBIWY, OPWHATIKWY BOTAVWYV, OKOPOWY, GPOUTWY, AOXAVIKWY,
Kapudlwyv, GOUVTOUKIWY, apuydaAwyv. Me To paxaip! ice-crush
(Bpuppatiopou Trayou): MNa TO TEYAXIOHO TTAYOKUPBWV.

XtutrnTAp!: MNa 10 XTUTTNUA oavTiyi, JOPEYKAG KAl APPOYAAAKTOG
KaBwG Kal yia TNV TTOPACKEUN) CAATOWV Kal ETTIOOPTTIWV.
Mpoodprnua roAtotroinong «ProPureex: Na tnv TTapackeun
TTOUPE TTATATAG, TTOUPE APAKA ) TTOUPE GPOUTWYV () TToupE AAAWV
TPOQIUWV TTAPOPOIAG CUVEKTIKOTNTAG) ATTO PAYEIPEPEVA UAIKA.

Ta TTPOG ETTECEPYQTIA TPOWIUA TTPETTEI VA NV TTEPIEXOUV KABAAOU
OKANPA CUCTATIKA (TT.X. KOKKOAQ). AUTO TO £¢apTnPa OEV ETTITRETTETAN
va XpnoiyoTroinBei yia Tnv emmegepyacia AAAWV UAIKWV A OUCIWV.

Y1rodeigeig acpaleiag

A Kivduvog Tpaupatiopou

m Mnv ayyileTe TIG AeTTIOEC TOU paxaiploU YEVIKAS Xpriong / Tou
Maxaiplou ice-crush pe yupva xépia. Na tnv 1omoBETnon Kai
a@aipeon Tou paxaipiou YEVIKAS Xprong / paxaipiou ice-crush
TMACTE TO JOVO aTTd TO TTAACTIKO PEPOG. MNa Tov KaBapiouo
XPNOILOTIOIEITE YIa BoupTOoa.

m XPnOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO O€ TTARPWG CUVAPUOAOYNUEVN
KatdoTtaon. TOTToBETEITE A aQaIpEiTE TO £CAPTNHA UOVO UE
QKIVNTOTTOINKEVO TO PNXAVIOHUO Kivnong Kail JE TPARNYUEVO TO QI
atroé Tnv Tpida.

m Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTTNTAPI KaI TO TTPOCAPTNA TTOATOTTOINONG
TTOTE XWPIG TO AVTIOTOIXO TTPOCAPTAMA JETAdOONG TNG Kivnong
oTtn Baoik ouokeun. Mnv epyAaleoTe TTOTE E TO PTTAEVTEP XEIPOG
(7601 pigep) péoa oTo doxEio TEPaXIOTUOU.

A Mpoooxn!

m O KOQTNG YEVIKAG XProng dev gival KATAAANAOG yia TO ¢oUpvo
MIKPOKUUATWV.

m Mn BuBileTe TO €miBepa TOU KOPTN YEVIKAG XPONG Kal Ta
TTpocapTAMATa HETAdOONG TNG KivnoNng TTOTE O€ Uypd, KNV T1a
KPATATE TTOTE KATW ATTO TPEXOUMEVO VEPO Kal PUNV Ta KaBapileTe
TTOTE OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.
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el YTodeigeig aopaAeiag

A ZNMAVTIKO!

KaBapileTe oTTwoOATTOTE TN CUOKEUN PETA aTTO KABE Xprion A
OTAV N CUCKEUN TTOPAUEIVEL VIO JEYAAUTEPO XPOVIKO DIAOTNHO
ayxpnoigotroinTn. =» «Kabapiouog kar povrida» BAETE aTn

oclida 56

Me pia paria

AvoifTe TTAPOKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.

= EiK.
1 Koéetng yevikng xpriong L*
a Aoxeio

b Znueia oTepéwong yia To eTiBepa
deTadoong Tng Kivnong @
Maxaipr yevikrg xpriong (L)
Maxaipi ice-crush (L)
EmiBepa perddoong tng kivnang
Katrdki
2 Koéetng yevikig xpriong XL*
a Aoxeio
b Znueia oTepéwong yia To emiBepa
deTadoong Tng Kivnong @
¢ Mayaipi yevikng xpriong (XL)
d EmiBepa perddoong tng Kivnong
e Kodki
3 XrumntApr*
a MNpoodpTnua petddoong Tng Kivnang
4 TpoocdpTnua TTOATOTTOINCGNG
«ProPuree»*
a [MpoodpTnua petddoong Tng Kivnang
b AvadeutApag TToATOTTOINGNG
(aTTOOTTWHEVOG)

* av@Aoya Pe TO HOVTEAO

-0 Qo0

Mpiv TNV TpWTN XPrion
MpoToU va ptropouv va xpnoigoTroin8ouv
Ta VEQ EEAPTAMATA, TTPETTEI TIPWTA VA
EemmakeTapioTolv TTARPWG, va KabapioTouv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn BéoeTe o€ Aeitoupyia TTOTE éva e€GpTnUa
TToU €x€l BAGRN!
m  A@aipéoTe OAa Ta e€apTrApaATa aTTd
TN OUOKEUQGIa Kal ATTOPAKPUVETE Ta
UTTAPXOVTa UAIKG OUOCKEUAOIAG.
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m  EAéyEre OAa Ta e€apTApaTa yia
TTANPOTATA KAl EPPAVEIG CNMIEG.
= Eik.

m [lpiv TNV TTPWTN XpPron kabapioTe
TIPOOEKTIKA OAQ TO HEPN KAl OTEYVWOTE
T0. = «KaBapiouog kai gpovridar
BAérre atn oeAida 56

2UuBOAa Kal HOapKapiouaTa

| Z6uBoo | Snpooia |
v Mapkdapiopa Tdvw oTov
6 &] avadeuTrpa TTOATOTTOINONG
(=> Eik. 3).

KogTtng yeviking xpnong

(MéyeBog L kai XL)

Mayxaipi yevikng xpiong: lNa tnv kon

KPEATOG, OKANPOU TUPIOU, KPEUHUBIWY,

APWHATIKWY XOPTWYV, OKOPdoU, PoUTwy,

Aaxavikwv, Kapudiwy, QOUVTOUKIWY,

apuyddAwv. MpooéxeTe OTTWOBHTIOTE TN

MEYIOTN TTOOOTNTA OTOV TTivaka. = Eik. [€

Maxaipi ice-crush (pévo péye@og L): lMNa

TOV TEPAXIONO TTayokUPBwV (crushed ice).

npoaoxn'

Mpiv TOV TEHOXIOUO KPEQTOG QQAIPEDTE
TOUG XOVOPOUG, Ta KOKAAA Kal TOUG
TEVOVTEG.

— O KOQTNG YeVIKAG Xprong dev eival
KATAAANAOG yia TOV TEMAXIOUO TTOAU
OKANPWY TPOPINWYV (KOKKOI KAE,
PETTAVIA, HOOXOKAPUDO) Kal KATEWUYUE-
VWV TPOQiPJwV (@pouTa A TTapduoia).

— Eme€epyaoTeite TOUG TTAyOKUBOUG
QATTOKAEIOTIKA PE TO paxaipl ice-crush




= Eik.[d

1.

TotroBeTr|OTE TO BOXEIO TTAVW OE I
Aeia kai kaBapr) emedveia epyaciag
Kal TTEoTE TO. TOTTOBETACTE TO Paxaipl
YEVIKAG XPriong 1 To paxaipi ice-crush.

ZnpavTiko: To payaipl TTPETEl va BpiokeTal
emimeda péoa oTo doxeio.

2,
3.

10.

1.
12.

BdaATe péoa Ta TpOQIUA.

TotroBeTr|OTE TO €TTiIBEPO PETASOONG TNG
Kivnong mavw aTo SoxEio Kal yupioTe
TO TTPOG TN POPa TWV SEIKTWV TOU
poAoyloU, HEXPI va ao@aAioEl UE TO
XAPAKTNPIOTIKO XO.

TotroBeTr|OTE TN BACIKY CUOKEUH TTAVW
OTO ETBEPA PHETABOONG TNG Kivnong Kai
TMEDTE TNV, HEXP! VO AOPOAICE PE TO
XAPAKTNPIOTIKO XO.

ZuvdEaTe TO QIG oTNV TIPIda.

KpatrjoTte ataBepd Tn PACIKY) CUOKEUN
Kal Tov KOQTN YeVIKAG Xpriong. MNatroTe
10 TTAKTPO Turbo @. H cuokeun sival
EVEPYOTTOINUEVN, OGO TO TTARKTPO gival
TTATNUEVO.

EmegepyaoTeite pe Tov KOPTN YEVIKAG
Xpriong Ta Tp6@Iua.

. Orav emiTeuxBei n emMOUPNTH OUVEKTI-

KOTNTA, aProTe EAeUBEPO TO TTANKTPO.
MepipéveTe TNV aKIVATOTTOINON TOU PNXO-
VIOPOU Kivnong. ATTOOUVOEDTE TO IG.
KpatrjoTe TTatnuéva Kai Ta dUo TTARKTPaA
aTTao@ANIONG Kal aQaIPETTE TN BACIK
OUOKEUN.

[upioTe 1o emiBepa perddoong NG
Kivnong evavtia otn @opd Twv SEIKTWV
TOU POAOYIOU Kal OpaIPETTE TO.
A@aipéoTe TO payaipl.

AdeidoTe TO doxeio.

KaBapioTe 6Aa Ta e€apTripaTa apuécwg
META TN Xprion. =» «Kabapioudg Kai
ppovridar BAETe atn oedida 56

XTutTnTApI el

XTutrnTAp!

MNa

TO XTUTTNPO CAVTIYi, JOPEYKAG KOl

agpoyalou atrd kauTo (uéyiato 70 °C) kal
KpUo yaAa (p€yioTo 8 °C) kaBwg Kal yia TNV
TIAPACKEUT COATOWYV KAl ETTIOOPTTIWV.

A

Kivduvog {epaTtiopaTog!

Kata tnv emmegepyaaia KauTwy uypwv
XPNOIUOTIOIEITE Eva WNAO, OTEVO doXEio
avAapeIgng.

Mp

-

ocoxn!

Mnv TOTT0BETEITE TO XTUTTNTHPI OTN
Booikr cuokeun TTOTE XWPIG TO
TTpocdpTNHa heTddoong TnG Kivnong.
TotroBeTeiTE KAI APAIPEITE TO
TIPOCAPTNHA heTAdoong TNG Kivnong
padi ge To XTUTTNTAPI XPong YOvo e
aKIVNTOTTOINUEVN TN OUCKEUN.

EIk.

BdaATe Ta TTpoETOINOCPEVA TPOPIPO

oTo doxeio avapeigng A o’ éva dAAo
KaTdAANAo Boxeio | eTTeCepyaanTeiTe Ta
OTNV KaToapoAa.

TotmoBeTrOTE TO TTPOTAPTNHA PETAdOONG
TNG Kivnong TTavw OTO XTUTTNTAPI KAl
TMEOTE TO, JEXPI VO AOQAAICEl JE TO
XOPAKTNPIOTIKO 1NXO.

TotmoBeTrOTE TO XTUTINTAPI Yadi PE TO
TTpoodpTNUa peTddoong TnG Kivnong otn
Baoik cuokeun Kal TIECTE TO, HEXPI VO
A0QOAICEl JE TO XOPAKTNPIOTIKO 1NXO.
>uvdEoTe TO QIG 0TV TTPICa.

KpatioTe 10 doxeio oTabepd e TO €va
Xép! kal BuBioTe péoa To XTUTTNTAPI.
MatAoTe To TTARKTPO Turbo . H
OUOKEUN gival evepyoTroinuévn, 600 To
TIAAKTPO €ival TTaTNUEVO.
EmeCepyaaTeite e TO XTUTTNTAPI TA
TPOPIUA.

Otav emiteuxBei n emOuunT
OUVEKTIKOTNTA, a@ACTE EAeUBEPO TO
TIAAKTPO. MMEPIPEVETE TNV AKIVATOTTOINON
TOU PNxaviopou Kivnong. ATTOoUVOEDTE
TO QIG.
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el MpoodpTtnua TmoAtotroinong «ProPureex»

9. KpatoTe Tatnuéva kai Ta dUo
TIANKTPO aTTaG@AANIONG KAl apaIpECTE
TO XTUTTNTAPI Jadi ge TO TTPOCApTNUa
peTéddoaong TngG Kivnong atréd Tn Baagikn
OUOKEUN.

10. A@aip€aTe TO TTPOCAPTNUA PETADOONG
NG Kivnong atd 1o XTuTTNTAPI.

m  KaBapiote 6Aa 10 €EaPTANATA AUETWG
META TN Xpron. =» «Kabapiouodg Kai
ppovrida» BAETe atn oedida 56

MpoodpTnua TToAToTToinONG
«ProPuree»

Ma Tnv TTOATOTTOINGN BPACTWY TTATATWY

KQl YIO TNV TTAPOCKEUN TTOUPE aTTO GAAQ

KaTaAANAa Tpoé@Iua (11.X. Bpacuéva éoTrpia,

Bpacouéva @poUTa Kal AaXavIKA).

I'Ipocroxn'
>€ TIEPITITWON XPAONG TOU TTPOCOPTA-

MATOG TTOATOTTOINONG GTNV KATGAPOAD
QATTOPMOKPUVETE TTPONYOUUEVWG TNV
KaToapoAa atrd TNV 0TI JAYEIPEPATOG.

— Mn XTUTTACETE TO TTPOCAPTNHA
TTOATOTTOINONG TTAVW O€ OKANPEG OKUEG
(katoapOAa, PTTOA).

—  Mnv eme€epyaaTeite OKANPA UAIKG
(17.X. KOKKOI KOQE, TOKOAATA).

— EmegepyaoTeite amTOKAEIOTIKG
MayeipePéva UAIKG.

—  Ta peydha Tpé@Iua (Tr.X. TTaTaTeG)
TIPETTEI TTPONYOUHEVWG VA TEYOXIOTOUV.

= Eik. 8]

. BdaAte Ta rposToipacpéva, Bpacuéva
TPOYINa O’ éva KatdAAnAo doxeio i
€MECEPYATTEITE TA OTNV KATOAPOAQ.

2. TommoBeTAOTE TO TTPOCAPTNUA PETADOONG
TNG Kivnong TTavw OTo TTPOCAPTNUa
TTOATOTTOINONG KAl OQIETE TO TTPOG TN
POPA TwV BEIKTWYV TOU poAoyioU, PEXPI
va ao@OAICEl JE TO XAPAKTNPIOTIKO 1)XO0.

3. TotmroBeTrOTE TO TIPOCAPTNUA
TTOATOTTOINONG Padi YE TO TTPOCAPTNHA
peTéddoaong TnG Kivnong Tmavw oTn
Baoikr) cuokeur Kail TTIESTE TO, PEXPI VO
AoQAAiCEl JE TO XOPOAKTNPIOTIKO AXO.

4. XuvdioTe TO QIG OTNV TTPIda.

-
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5. KparioTe 1o doxeio otabepd pe 10 Eva
Xép! kai BuBioTe péoa To TTPOCAPTNHA
TTOATOTTOINONG.

6. MaroTe 10 TARKTPO Turbo @.

H ouokeun eival evepyotroinuévn, 600 TO
TIAAKTPO €ival TTaTnuéVo.

7. KivAoTe TO TTPOCAPTNHA TTOATOTTOINONG
TIAVW-KATW KOl ETTEEEPYATTEITE TA
TPOQIUA.

8. Orav emTeuxBei n emOUPNTI CUVEKTI-
KOTNTA, a@ACTE EAEUBEPO TO TTANKTPO.
MepIP€veTe TNV AKIVATOTTOINGN TOU PNXO-
VIOHOU Kivnong. ATTOCUVOEDTE TO QIG.

9. KpatroTe atnuéva kai Ta 500
TIAKTPQ aTTACQAANIONG KAl AQaIPECTE
TO TTIPOCAPTNUA TTOATOTTOINONG Hadi JE
TO TTPOCAPTNUA HETAdOONG TNG Kivnong
atrd TN BaCiKf CUCKEUN.

10. M'upioTe TO TTPOCAPTNUO PETAdOONG TNG
Kivnong evavTia oTn @opd Twv SEIKTWV
TOU poAOyIoU Kal a@aipéCTE TO ATTO TO
TIPOCAPTNHA TTOATOTTOINONG.

m  KabBapiote 6Aa Ta e€apTApaTa QUECTWS
META TN xpron. =% «Kabapioudg Kai
ppovrida» BAETe atn aedida 56

KaBapiopog kal @povTida
Ta xpnoipoTToloUpEVa EEAPTAHATA TTPETTE
va kaBapidovTal TTPOOEKTIKA PETA OTTO KGOE
xperion.
A Kivduvog TpaupaTtiopou
Mnv ayyiCeTe TIG AeTTi®EG TOU payaipiou
YEVIKAG XpAonG / Tou payaipiou ice-crush pe
yupva xépia. MNa tov kabapiopod maoTe Teg
MOVO atrd TO TTAACTIKO KalIl XPNOIUOTIOINOTE
Mia BoUpToa.
I'Ipoooxn'
Mnv xpnoigoTroigite kKaBapIoTIKAE TToU
TTEPIEXOUV AAKOOAN A OIVOTTVEUA.
— Mn XpnOIUOTIOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
AIXMNPEO 1 HETOAAIKO QVTIKEIPEVO.
— Mn xpnoiyoTrolgite okANPd TTavid n
TpaxId UAIK& kaBapiouou.



— Mn BuBiCete 1O eTMiBepa petddoong TNG
Kivnong Tou KOQTN YEVIKAG XPAoNG Kal
TO TTPOCAPTNUA HETADOONG TNG Kivnong
TTOTE O€ UYPd, INV TA KPATATE TTOTE
KATW OTT® TPEXOUNEVO VEPO KOl PNV Ta
KaBapiCeTe TTOTE OTO TTAUVTIPIO TTIATWV.

Ymodeigeig:

— T ™ dieukdAuvon Tou kKabapiopou,
KPOTAOTE PETA TN XPAON TO XTUTTNTAPI /
TTPOCAPTNHA TTOATOTTOINONG O€ €va
doxeio pe kabapd vepo Kal TTATAOTE
TTOAAEG POPEG OUVTONA TO TTANKTPO
Turbo @.

—  Kard v emreepyaoia T.x. KOKKIVOU
Aayavou A KapOTwv PTTopPEi va
onuioupynBouv aAloIoEIG TOU
XPWUATIOPOU OTa TTAACTIKG PEPN. AUTEG
MTTOPEI VO aTTOPaKPUVOOUV PE PEPIKEG
oTayoveg Aadiou @aynTou.

>tnv Eik. [ 6a Bpeite pia ouvotTikA

TTApoUCiacn OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VA

KaBapilovTal Ta ETTUEPOUG PEPN.

Ké@Tng yevikng xpriong /

X'rUTrn'rnpl
ZKOUTTIOTE TO ETTIOEPA TOU KOPTN YEVIKAG
XPAONG Kal TO TTPOCdpTNUa HETAdOONG
TNG Kivnong Tou XTutnTneIou JOVo PE Eva
MoAako, uypd TTavi KOl OTEYVWOTE Ta.

m  KaBapioTte Ta dAa eCaptrpaTa pe
oatrouvada Kal £va JaAakd TTavi
o@ouyydpl ) BAATE Ta OTO TTAUVTHPIO
maTwv. MNa Tov KaBapiopd Twv
MOXQIPIWV XPNOIYOTIOINCTE Yia BoupToa.

MpoodpTnua TToAToTroinoNg

Mpoooxn!

MNa TNV agaipeon Twv UTTOAEINPATWY

PayNTWYV XpnaoiyoTroinaTe {UoTpa CUKNG N

TIAQCTIKO KOUTAAL. MV TO XTUTTOETE TTOTE

TavVW o€ oKANPr akun (1T.X. KaToapoAa)!

Ymwodeign: MNa évav 1d1aitepa KaAO
KaBapioud utropei va agaipedei o
avadeuTnpag TroAtoTroinong. M’ autoé To
TTPOCAPTNHA HETABOONG TNG KivNoNg TTPETTEI
Va gival OTEPEWPEVO OTO TTPOCAPTNUA
TTOATOTTOINONG.

MapadeiypaTa epapuoywyv el

= Eik.[d

1. TomoBetr\OTE TO TTPOCAPTNHA PETAOOONG
TNG Kivnong TTavw OTO TTPOCAPTNHA
TTOATOTTOINONG KAl OQIETE TO TTPOG TN
@OPA TWV BEIKTWV TOU poAoyloU, YEXPI
va a0@ANICEl HE TO XAPOKTNPIOTIKO XO.

2. KpatrjoTe oTaBepd TO TTPOCAPTNHO
TTOATOTTOINONG Kal YUPIOTE TOV
avadeuTripa TTOATOTTOINONG TTPOG TN
POPG TWV JEIKTWV Tou pooyiou (B).

3. AogaipéoTe Tov avadeuTipa
TTOATOTTOINONG.

m [upioTe TO TTPOCAPTNUA PETABOONG TNG
Kivnong evavTia oTn @opd Twv SEIKTWV
TOU poAoyloU Kal a@aipéCTE TO ATTO TO
TIPOCAPTNHA TTOATOTTOINONG.

m  KaBapiote 6Aa Ta e€apTipaTa, OTTWG
meplypdeetal otnv Eik. [E.

ZNUavTIKO: MeTd Tov KaBapioud eAEYETE,

va un BpiokovTal UTToAgippara oTo dvolyua

ao@daAiong. Evoexouévwg atToyaKpUVTE Ta

ME pia BoupToa A Ye pia odovToyAuida.

4. KpatioTe oTaBepd TO TTPOCAPTNH
TTOATOTTOINONG padi e TO TOTTOBETNHEVO
TTPOCAPTNHA PeTAd0oONG TNG Kivnaong Kal
oQigTe TOV avadeuTr)pa TTOATOTTOINONG
EVAVTIO OTN POPA TWV BEIKTWV TOU
poloyioU (@).

Mapadeiypara epapuoywyv

I'Ioupsg TTATATOG
1 kg BpaaTég TaTATEG
0,15 Aitpa CeoT6 YAAQ
— 50 yp. yaAakd BouTupo
— aAdTI, TITTEPI KAl JOOXOKAPUDO
— Kavéha (katd BouAnon)
m  BdAte Ta UAIKG 0 €va KaTAAANnAo doxeio
KaI ETTEEEPYOOTTEITE TA PE TO TIPOCAPTNUA
TIOATOTTOINONG TTEPITTOU 1 AETTTO.
270 TEAOG KAPUKEUOTE PE AAATI, TTITTEPI
Kl JOOXOKAPUDO.
m  Avdloya pe Tn BoUANCH oag TTPoCBEDTE
Mia TTPECa KavEAa.

Alatnpoupe 1o SIKaiwua aAAaywv.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuarlar MSM6S... el blenderi igin tasarlanmigtir.

El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.

Bu aksesuarlari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz.

Sadece ilgili pargalari kullaniniz.

Bu aksesuarlar agagidaki kullanim alanlari igin uygundur:

Genel dograyici: Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar, sarimsak,
meyve, sebze, findik, badem gibi besinlerin dogranmasi. Buz kirma
bicagi ile: Buz kuplerinin kirlimasi.

Cirpma teli: Kremsanti, ¢girpoma yumurta aki ve sut kdpugunin
cirpilmasi ve soslarin ve tatlilarin hazirlanmasi.

“ProPuree” plire aksesuari: Pismis besinlerden patates, bezelye
veya meyve purelerinin hazirlanmasi (veya benzer kivamdaki
yiyeceklerin pure haline getirilmesi).

Islenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik)
arindiriimig olmalidir. Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya
maddelerin igslenmesi i¢in kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

A Yaralanma tehlikesi

m Dograma bigaginin / buz kirma bigaginin agizlarina giplak el
ile dokunmayiniz. Dograma bigcaginin / buz kirma bigaginin
takilmasi ve ¢ikariimasi igin bigagl sadece plastik kismindan
tutunuz. Temizleme islemi igin bir firga kullaniniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken kulla-
niniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ve
elektrik fisi prizden ¢ikarilmis durumdayken takiniz veya ¢ikartiniz.

m Cirpma telini ve plre aksesuarini, ilgili disli dizenegin 6n parcasi
olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip yerlestirmeyiniz. El
blenderi (karistirma ayagi) ile kesinlikle dograyici haznesinin
icinde ¢calismayiniz.

/\ Dikkat!

m Genel dograyici mikrodalgada kullanima uygun degildir.

m Genel dograyicinin Ust pargasini ve digli dlizenegin 6n pargalarini
kesinlikle sivilara daldirmayiniz veya akan su altinda tutmayiniz
ve bulagik makinesinde yikamayiniz.

A Onemli!

Cihaz her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadiysa

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

sayfa 61

EEE yonetmeligine uygundur.
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Genel Bakis tr

Genel Bakig
Lutfen resimli sayfalari aginiz.

= Resim
1 Genel dograyici L*
a Hazne
b Disli dizenegi @ icin sabitleme
noktalari
Dograma bigagi (L)
Buz kirma bigagi (L)
Disli dizenegi
Kapak
enel dograyici XL*
Hazne
Digli diizenegi @ icin sabitleme
noktalari
¢ Dograma bigagdi (XL)
d Disli dizenegi
e Kapak
3 Cirpma teli*
a Disli dizenegin 6n parcasi
4 “ProPuree” piire aksesuari*
a Disli dizenegin 6n parcasi
b Pire ucu (gikartilabilir)
* modele bagh

TO Q"D Qo0

Semboller ve isaretler

Pilre ucundaki isaret

6 &] (=> Resim [3).

llk kullanimdan 6énce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan 6nce
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir!

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

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

m ik kullanimdan énce tim parcalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =% “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 61

Genel dograyici
(L ve XL boy)

Dograma bigagi: Et, sert peynir, sogan,
otsu baharatlar, sarimsak, meyve sebze,
findik, badem gibi besinlerin dogranmasi
icin. Tablodaki azami miktarlar mutlaka
dikkate aliniz. =» Resim [€

Buz kirma bigagi (sadece L boy):

Kup buzlarin kirilmasi igin (Crushed Ice).

Dikkat!

— Eti dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve
sinir bélumlerini ayiriniz.

— Genel dograyicl, ¢ok sert (kahve
cekirdegi, turp, muskat cevizleri) ve
dondurulmusg (meyve vs.) besinleri
dogramak icin uygun degildir.

— Buz kipleri sadece buz kirma bigagi
ile islenmelidir

=> Resim [&]

Kabi diiz ve temiz bir galisma alanin

Uzerine yerlestiriniz ve oturtarak

bastiriniz. Dograma bicagini veya buz

kirma bigcagini yerlestiriniz.

Onemli: Bicak hazne icine tam olarak

oturmalidir.

2. Dogranacak besinleri doldurunuz.

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

4. Ana cihaz digli dizenegin lGzerine

yerlestiriniz ve yerine oturdugu duyulana

kadar bastiriniz.

Elektrik fisini prize takiniz.

Ana cihazi ve genel dograyiclyi sabit

tutunuz. Turbo tusuna @ basiniz.

Tus basili oldugu surece cihaz acik

kalmaya devam eder.

7. Genel dograyici ile besinleri igleyiniz.

-

oo
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tr Cirpma teli

8. istenen kivami elde ettiginizde tusu
birakiniz. Tahrik sisteminin durmasini
bekleyiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz.

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

10. Disli diizenegi saat yoninun tersine
ceviriniz ve gikartiniz.

11. Bigagi cikartiniz.

12. Hazneyi bosaltiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 61

8. Istenen kivami elde ettiginizde tusu
birakiniz. Tahrik sisteminin durmasini
bekleyiniz. Elektrik figini ¢ekiniz.

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

10. Disli dizenegin 6n parcasini ¢irpma
telinden ¢ikartiniz.

m TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 61

Cirpma teli

Cirpma teli; kremsanti, ¢irpma yumurta aki,
sicak st kdpligu (azm. 70°C) ve soguk
sut (azm. 8°C) cirpmak ve soslar ve tathlar
hazirlamak igin kullanilabilir.

/\ Haslanma tehlikesi!
Sicak sivilar ile galisirken yiiksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz.

Dikkat!

— Cirpma telini, disli dizenegin 6n pargasi
olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip
yerlestirmeyiniz.

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

=> Resim

. Hazirladiginiz besinleri karistirma
kabina veya baska uygun bir kaba
doldurunuz veya pisirme tenceresinde
bir araya getiriniz.

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

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

4. Elektrik fisini prize takiniz.

5. Kabi bir elinizle tutunuz ve ¢irpma telini
daldiriniz.

6. Turbo tusuna @ basiniz. Tus basil
oldugu sirece cihaz agik kalmaya
devam eder.

7. Cirpma teli ile besinleri isleyiniz.

-
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“ProPuree” plire aksesuari

Pismis patateslerin islenmesi ve diger
uygun besinlerden (6rn. pismis baklagiller,
pismis meyve ve sebzeler) plre yapilmasi
icin tasarlanmistir.

Dikkat!

— Pure aksesuarini tencere iginde
kullanacaksaniz 6ncelikle tencereyi
ocaktan aliniz.

— Pdre aksesuarini sert kenarlara
(tencere, kap) carpmayiniz.

— Sert malzemeler ile galismayiniz
(6rn. kahve gekirdekleri, gikolata).

— Sadece pismis besinler ile caliginiz.

— Buyk besinleri (6rn. patates) énce
kabaca dograyip kugultiiniz.

=> Resim [1]

1. Hazirladidiniz pigsmis besinleri uygun
bir kaba doldurunuz veya pigirme
tenceresinde bir araya getiriniz.

2. Disli dizenegin 6n pargasini ve plre
aksesuarini yerlestiriniz ve yerine
oturdugu duyulana kadar saat yénunde
cevirerek sikistiriniz.

3. Pdure aksesuarini, digli dizenegdin 6n
parcasi ile birlikte ana cihaza takiniz
ve yerine oturdugu duyulana kadar
bastiriniz.

4. Elektrik fisini prize takiniz.

5. Kabi bir elinizle tutunuz ve plre
aksesuarini daldiriniz.

6. Turbo tusuna @ basiniz. Tus basili
oldugu surece cihaz ac¢ik kalmaya
devam eder.



7. Plre aksesuarini yukari ve asagi
hareket ettirerek besinlerin istediginiz
kivama gelmesini saglayiniz.

8. istenen kivami elde ettiginizde tusu
birakiniz. Tahrik sisteminin durmasini
bekleyiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz.

9. Her iki gbzme tusunu da bastiriimig
sekilde tutarak pure aksesuarini disli
diizenegin 6n pargasi ile birlikte ana
cihazdan cikartiniz.

10. Disli diizenegin 6n parcasini saat
yonunun tersine geviriniz ve plre
aksesuarindan ¢ikartiniz.

m  TUm parcalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 61

Temizlik ve bakim

Kullanilan aksesuar parcalari her
kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir.

/\ Yaralanma tehlikesi

Dograma bigagdinin / buz kirma bigaginin
agizlarina giplak el ile dokunmayiniz.
Temizlemek igin sadece plastik kismindan
tutunuz ve bir firga kullaniniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri u¢lu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Genel dograyicinin digli dizenegini
ve digli dizenegin 6n pargasini
kesinlikle sivilara daldirmayiniz veya
akan su altinda tutmayiniz ve bulagik
makinesinde yikamayiniz.

Temizlik ve bakim tr

Bilgiler:

— Temizligi kolaylastirmak icin, karigtirma
telini / pure aksesuarini kullandiktan
sonra temiz su dolu bir kabin iginde
tutunuz ve birkag kez Turbo tusuna @
basiniz.

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

Resim [@ munferit pargalarin nasil
temizlenecegi ile ilgili bir genel bakis sunar.

Genel dograyici / ¢cirpma teli

m  Genel dograyicinin Ust pargasini ve
cirpma teline ait disli diizenegin 6n
parcasini sadece yumusak ve nemli bir
bezle siliniz ve kurulayiniz.

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

Pilire aksesuari

Dikkat!

Pire artiklarini gidermek igin, uygun bir
hamur kaziyici veya plastik kasik kullaniniz.
Kesinlikle sert kenarlara (6rn. pisirme
tenceresi) vurarak temizlemeye
calismayiniz!

Bilgi: Ayrintili temizlik igin pure ucu
cikartilabilir. Bunun igin digli dizenegin 6n
parcasinin plre aksesuarina sabitlenmis
olmasi gerekir.
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tr Uygulama &rnegi

= Resim[d

1. Disli dizenegin 6n pargasini ve pure
aksesuarini yerlestiriniz ve yerine
oturdugu duyulana kadar saat yoniinde
cevirerek sikistiriniz.

2. Pdre aksesuarini sikica tutunuz ve plre
ucunu saat yéniinde geviriniz (&).

3. Pdre ucunu gikartiniz.

m Disli diizenegin 6n pargasini saat
yonindln tersine geviriniz ve pure
aksesuarindan c¢ikartiniz.

m TUm pargalari Resim @ Uzerinde
aciklanan sekilde temizleyiniz.

Onemli: Temizleme isleminden sonra kilit

agzinda artik kalmadigini kontrol ediniz.

Gerekirse bir firga veya kirdan ile artiklar

temizleyiniz.

4. Digli dizenegin 6n pargasi takili olan
pure aksesuarini sikica tutunuz ve
pure ucunu saat yonunun tersine dogru
cevirerek sikistiriniz (@).

Uygulama ornegi

Patates ezmesi

— 1 kg pisirilmis patates

— 0,151 sicak st

— 50 g yumusak tereyagi

— Tuz, karabiber ve muskat

— Targin (istege gore)

m  Malzemeleri uygun bir kabin igine
doldurunuz ve pure aksesuari ile yakl.
1 dakika isleyiniz.

m Son olarak tuz, karabiber ve muskat ile
tatlandiriniz.

m Istege gore bir tutam targin ekleyiniz.

Degisiklik yapma hakki sakldir.
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Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Wyposazenie jest przeznaczone do blendera MSM6S....
Przestrzega¢ wskazéwek podanych w instrukcji obstugi
blendera.

Akcesoridéw tych nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami.
Stosowac wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Akcesoria sg przeznaczone do nastepujgcych celdw:
Rozdrabniacz uniwersalny: do rozdrabniania migesa, twardego
sera, cebuli, ziét, czosnku, owocow, warzyw, orzechow, migdatow.
Z nozem lce-Crush: do rozdrabniania kostek lodu.

Koncoéwka do ubijania: do przygotowania bitej $mietany, piany

z biatek i pianki z mleka oraz do sporzgdzenia sosow i deserow.
Koncoéwka ugniatajaca ,,ProPuree”: do przygotowania puree

z ziemniakow, grochu oraz przecieréw owocowych (lub przecierow
z produktow o podobnej konsystencji) z gotowanych sktadnikow.
Produkty spozywcze przeznaczone do przetworzenia nie mogg
zawierac twardych czesci (np. kosci). Przystawki nie wolno uzywac
do przetwarzania innych przedmiotéw i substancji.

Zasady bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo zranienia

m Ostrzy noza uniwersalnego / noza Ice-Crush nie dotykac gotymi
rekoma. Przy zaktadaniu i zdejmowaniu noza uniwersalnego /
noza Ice-Crush chwytac tylko za tworzywo sztuczne.

Do czyszczenia uzywac szczotki.

m Przystawke uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym.
Przystawke naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
nieruchomy i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

m Nigdy nie wktada¢ do urzgdzenia koncowki do ubijania
oraz koncowki do ugniatania bez odpowiedniej przystawki
z przektadnig. Pojemnika rozdrabniacza nie wykorzystywac
do miksowania blenderem (koncéwkag miksujgcg).

A Uwaga!

m Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie do kuchenki
mikrofalowe;.

m Nasadki rozdrabniacza uniwersalnego oraz przystawek
z przektadnig nigdy nie zanurza¢ w zadnych ptynach, nie my¢
pod biezgcg wodg ani w zmywarce do naczyn.

Uwagal!

Urzadzenie nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 66
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Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

=> Rysunek IN
1 Rozdrabniacz uniwersalny L*
a Pojemnik
b Punkty mocowania nasadki
z przektadnig @
N6z uniwersalny (L)
No6z Ice-Crush (L)
Nasadka z przektadnig
Pokrywa
2 Rozdrabniacz uniwersalny XL*
a Pojemnik
b Punkty mocowania nasadki z
przektadnig @
¢ N6z uniwersalny (XL)
d Nasadka z przektadnig
e Pokrywa
3 Koncéwka do ubijania*
a Przystawka z przektadnig
4 Koncowka ,,ProPuree”*
a Przystawka z przektadnig
b topatki ugniatajgce (wyjmowane)
* w zaleznosci od modelu

-0 Q0

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowac, oczysScic i sprawdzic.

Uwagal!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjac¢ z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usung¢ opakowanie.

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

m Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umy¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=»> Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 66
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Symbole i oznaczenia

| Symbol | Znaczenie
Y Oznaczenie na
6 &] topatkach ugniatajgcych
(=> Rysunek ).

Rozdrabniacz uniwersalny

(wielkos¢ L oraz XL)

N6z uniwersalny: do rozdrabniania

miesa, twardego sera, cebuli, zi6t,

czosnku, owocow, warzyw, orzechow,
migdatow. Nalezy koniecznie przestrzegac
maksymalnych ilosci produktéw podanych

w tabeli. => Rysunek [€

N6z Ice-Crush (tylko wielkos¢ L): do

rozdrabniania kostek lodu (kruszenia lodu).

Uwaga!

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

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

— Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie
nozem Ice-Crush

= Rysunek &

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

Wazne: néz musi by¢ prosto osadzony

w pojemniku.

2. Wiozy¢ produkty.

3. Ustawi¢ nasadke z przektadnig na
pojemniku i obréci¢ zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara, az do styszalnego
zablokowania.

4. Ustawi¢ korpus urzgdzenia na nasadce
z przektadnig i docisnag¢, az w sposob
styszalny zablokuje sie.

5. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

6. Chwyci¢ korpus urzgdzenia i rozdrab-
niacz uniwersalny. Nacisng¢ przycisk
Turbo @. Urzadzenie pozostaje
wigczone dopdki jest wcisniety przycisk.




7. Zmiksowa¢ produkty za pomocg
rozdrabniacza uniwersalnego.

8. Gdy osiagnie sie wymagang kon-
systencje, zwolni¢ przycisk. Poczekac,
az naped sie zatrzyma. Wyciggngc¢
z gniazdka wtyczke sieciowa.

9. Przytrzymac wcisniete oba przyciski
zwalniania blokady i wyjg¢ korpus
urzgdzenia.

10. Obrdcic¢ nasadke z przektadnig przeciw-
nie do ruchu wskazéwek zegara i zdjgc¢.

11. Wyjaé noz.

12. Oprozni¢ pojemnik.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 66

Koncéwka do ubijania

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy miksowaniu gorgcych ptynéw uzywaé

wysokiego, waskiego naczynia.

Uwagal!

— Nigdy nie wktada¢ do urzgdzenia
koncowki do ubijania bez przystawki
przektadni.

— Przystawke przektadni z koncéwka
do ubijania piany zaktadac i zdejmowac
tylko wtedy, gdy urzgdzenie jest wytg-
czone a wszystkie czesci nieruchome.

=> Rysunek

. Napetni¢ przygotowywanymi produktami
pojemnik do miksowania lub inne
naczynie lub miksowaé w garnku.

2. Ustawi¢ przystawke z przektadnig na
koncowce do ubijania i docisngé¢, az
W sposob styszalny zablokuje sie.

3. Wetkna¢ w korpus koncéwke do ubijania
z przystawka z przektadnig i docisng¢,
az w sposob styszalny zablokuje sie.

4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Trzymac¢ naczynie jedng rekg i zanurzy¢
koncowke do ubijania.

-

Koncoéwka do ubijania pl

6. Nacisngé przycisk Turbo @. Urzgdzenie
pozostaje wigczone dopoki jest
wcisniety przycisk.

7. Zmiksowac produkty za pomocg
koncéwki do ubijania.

8. Gdy osiggnie sie wymagang kon-
systencje, zwolnic przycisk. Poczekac,
az naped sie zatrzyma. Wyciggna¢
z gniazdka wtyczke sieciowa.

9. Przytrzymac wcisniete oba przyciski
zwalniania blokady i zdjg¢ z korpusu
urzadzenia koncéwke do ubijania
razem z przystawkg z przektadniag.

10. Zdjg¢ przystawke z przektadnig
z koncowki do ubijania.

m  Wszystkie cze$ci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 66

Koncoéwka ,,ProPuree*

Do ugniatania gotowanych ziemniakéw

i przygotowania puree z innych odpowied-

nich produktéw (np. gotowanych warzyw

strgczkowych, gotowanych owocow

i warzywa).

Uwaga!

— W przypadku uzywania kohcowki
ugniatajacej w garnku, najpierw zdjg¢ go
z kuchenki.

— Nie uderza¢ koncoéwka ugniatajgca
o twarde krawedzie (garnka, miski).

— Nie wolno miksowa¢ twardych
sktadnikéw (np. ziaren kawy, czekolady).

— Przetwarza¢ tylko gotowane skfadniki.

— Duze produkty (np. ziemniaki) najpierw
pocig¢ na mniejsze kawatki.

—> Rysunek ]

1. Umiesci¢ gotowane produkty
w odpowiednim naczyniu lub miksowaé
w garnku.

2. Ustawi¢ przystawke z przektadnig na
koncoéwce ugniatajgcej i obréci¢ zgodnie
z ruchem wskazéwek zegara, az do
styszalnego zablokowania.

3. Wetkna¢ w korpus koncowke ugniatajgcg
z przystawka z przektadnig i docisngé¢, az
w sposoéb styszalny zablokuje sie.
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pl Czyszczenie i konserwacja

4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Trzymac naczynie jedng reka i zanurzy¢
koncowke ugniatajgca.

6. Nacisngé przycisk Turbo @. Urzadzenie
pozostaje wigczone dopoki jest
wcisniety przycisk.

7. Poruszac¢ koncowke ugniatajgcg w gore
oraz w dot i miksowac¢ produkty.

8. Gdy osiagnie sie wymagang kon-
systencje, zwolni¢ przycisk. Poczekac,
az naped sie zatrzyma. Wyciggngc¢
z gniazdka wtyczke sieciowg.

9. Przytrzymac wcisniete oba przyciski
zwalniania blokady i zdjgé z korpusu
urzgdzenia koncowke ugniatajgca
razem z przystawkg z przekfadnia.

10. Obrdcic przystawke z przektadnig
przeciwnie do ruchu wskazowek zegara
i zdjg¢ z koncowki ugniatajgce;.

m  Wszystkie czgsci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» ,Czyszczenie i
konserwacja” patrz strona 66

Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym

uzyciu doktadnie wyczyscic.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Ostrzy noza uniwersalnego / noza Ice-

Crush nie dotyka¢ gotymi rekoma. W celu

czyszczenia chwytac je tylko za tworzywo

sztuczne i uzywacé szczotki.

Uwagal!

— Nie uzywac¢ srodkow czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich sciereczek ani
srodkéw do szorowania.

— Nasadki z przektadnig rozdrabniacza
uniwersalnego oraz przystawki z prze-
ktadnig nigdy nie zanurza¢ w zadnych
ptynach, nie my¢ pod biezgcg wodg ani
w zmywarce do naczyn.
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Wskazowki:

— Aby ufatwi¢ sobie czyszczenie po
uzyciu, przytrzymaé koncoéwke do
ubijania / koncowke ugniatajgca

w naczyniu z czystg wodg i wcisng¢
kilka razy na krétko przycisk Turbo @.
Podczas przetwarzania np. czerwonej
kapusty lub marchewki mogg powstawac
przebarwienia na elementach z tworzywa
sztucznego. Mozna je usung¢ kilkoma
kroplami oleju jadalnego.

Na rysunku [@ pokazany jest sposéb
czyszczenia poszczegolnych czesci.

Rozdrabniacz uniwersalny/

koncéwka do ubijania

m  Wytrze¢ nasadke rozdrabniacza
uniwersalnego oraz przystawke
z przektadnig koncowki do ubijania tylko
miekka, wilgotng szmatkg i wysuszyc.

m Pozostate elementy wyposazenia
oczysci¢ miekkg szmatkg lub gabkg
z uzyciem $rodka do mycia lub umyé
w zmywarce. Do mycia noza uzy¢
szczotki.

Koncoéwka ugniatajaca

Uwaga!

Do usuniecia resztek potrawy uzy¢

skrobaka do ciasta albo tyzki z tworzywa

sztucznego. Nigdy nie uderza¢ o twardg
krawedz (np. garnka)!

Wskazowka: w celu gruntownego

oczyszczenia mozna usungc topatki

ugniatajgce. W tym celu trzeba umocowac
przystawke z przektadnig na koncéwce
ugniatajgcej.

—=> Rysunek 3

1. Ustawi¢ przystawke z przektadnig na
koncowce ugniatajgcej i obréci¢ zgodnie
z ruchem wskazéwek zegara, az do
styszalnego zablokowania.

2. Chwyci¢ koncowke ugniatajgcg i obrocic
topatki w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara (f).

3. Wyjac topatki ugniatajace.



Przyktad zastosowania

m  Obrdcic przystawke z przektadnig
przeciwnie do ruchu wskazowek zegara
i zdjg¢ z koncowki ugniatajgce;.

m  Oczysci¢ wszystkie czesci w sposob
pokazany na rysunku [d.

Wazne: po oczyszczeniu nalezy sprawdzic,

czy resztki nie pozostaty w otworze blokady.

W razie potrzeby usung¢ szczotkg lub

wykataczka.

4. Chwyci¢ koncowke ugniatajgca
z nasadzong przystawkg i obrécic¢
topatki przeciwnie do ruchu wskazéwek
zegara (®).

Przykiad zastosowania

Puree ziemniaczane

— 1 kg gotowanych ziemniakow

— 0,151 cieptego mleka

— 50 g miekkiego masta

— s0l, pieprz i gatka muszkatotowa

— cynamon (do smaku)

m  Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
pojemniku i miksowaé kohcowkg
ugniatajgcg przez ok. 1 minute.

m Na koniec doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i gatkg muszkatotows.

m W zaleznosci od upodoban dodac¢
szczypte cynamonu.

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zZmian.

pl
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusHayeHo ansa py4dHoro 6neHaepa MSM6S....
AoTpumMynTech IHCTPYKUIl 3 BUKOPUCTaHHA py4Horo 6neHaepa.
Hikonu He BUKOpPWUCTOBYWTE Lie NpUnaaas 3 iHWMMKU Npunaaamm.
BukopucTtoBymTe Tifibkn cymicHi getani.

Lle npunagas npusHadeHo ans Takmx uinen:

YHiBepcanbHUM noapiOHIOBaY: 415 nogpibHeHHsa M’aca, TBepaoro
cupy, umbyni, 3eneHi, YacHuKy, (PpyKTiB, OBOYIB, ropixis, Murgarnto.

3 HOXeM ans nboay: ANA NoapiOHEeHHs KyOukiB neogy.

BiHn4vok onsa 36uBaHHA: ANa 36MBaHHA BepLUKIB OinkiB i MOMOYHOT
NiHW, a TaKOX OS5 NPUroTyBaHHSA COYCIB i AecepTiB.
Hacap.Ka-TOBKaqKa «ProPureex»: ins NpurotyBaHHs niope 3
BapeHuUX iHrpeaieHTiB — KkapTonsii, ropoxy, pykTiB abo sria

(a TakoX iHWKNX NPOAYKTIB aHANOr4yHOI KOHCUCTEHLIT).

3 nepepobntoBaHUX NPOAYKTIB NOTPIGHO BUOaNUTU TBEpPAi YacTKu
(Hanpwknag, kictkv). Lle npunaaas He MoXHa BUKOPUCTOBYBaTW Af1sl
nepepobKu IHWKNX NPeaMETIB YN PEYOBMH.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekn

/\ He6ezneka TpaBMyBaHHA

m 3ab0OpOoHEHO TopKaTUCS Ne3 yHiBepcanbHOro Hoxa / Hoxa
ANSA NboAy ronMMn pykamu. YCTaHOBIIOKYM Ta BUAMAKO4n
YHiBepcanbHWUN HiX / HXX Ans nbogy, Moro cnig TpyumaT nuwe 3a
nracTmMacoBy YacTUHY. [JNa o4YnNLLEHHS BUKOPUCTOBYWUTE LLITKY.

m BukopucTtoByite npunagaa Tinbku B NOBHICTIO 3ibpaHOMy CTaHi.
Mpunagasa MmoxHa BCTaHOBMAOBATM abo 3HIMaTK TifbKu Nicns
3YMNUHKN NpMBOAA U BUAMAHHSA LUTENCENBbHOT BUMKN 3 PO3ETKM.

m BiHn4yok ons 36mBaHHS Ta HAaCaAKy-TOBKAYKy B XXOOHOMY
pasi He MOXXHa BCTaBMsATM B OCHOBHMI Bnok npunagy 6e3
CYMICHOIo peayKTOpHOro nepexigHuka. Hikonn He nepepobnante
NPOaYyKTU py4YHnM brneHaepom (Hixkkow brnieHaepa) y nocyauHi
nogpibHioBaya.

/\ YBara!

m YHiBepcanbHuin nogpibHioBay He NpuaaTHUN 49 BUKOPUCTaHHS B
MIKPOXBUINbLOBIN Nevi.

m KareropnyHo 3abopoHEHO 3aHyproBaTh HacagKy yHiBepcanbHOro
nogpibHoBaya Ta peayKTopHi NepexigHuKM B piavHK, TpUMaTh ix
nig NPOTOYHOK BOAOK Ta MUTU B NOCYLOMUMHIN MaALLUUHI.

/\ Baxnugo!

[Micna KOXXHOro BUKOPUCTAHHS, @ TakoX Micns TpMBanoro

HEeBUKOPUCTaHHS npunag HeobxigHo ounwatn. =» «HuweHHs ma

0oensid» ous. cmop. 71
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Ctucnun ornsag, uk

Ctucnun ornsaa
PO3ropHiTb CTOpPiHKM 3 MarntoHKaMu.

= Man.
1 YHiBepcanbHui nogpidbHoBay L*
a [MocyaouHa
b Touku KpinneHHsA peayKkTopHOI
Hacagkn @
YHiBepcanbHu Hix (L)
Hix ansa neoay (L)
PenyktopHa Hacagka
Kpuwika
2 YHiBepcanbHuu noapiobHoBay XL*
a [MocyaouHa
b Touku KpinneHHA peayKkTopHOI
Hacagkn @
YHiBepcanbHui Hix (XL)
PenyktopHa Hacagka
Kpuwika
3 BiHnyok ansa 36MBaHHA *
a PepnyKkTopHuin nepexigHuk
4 Hacapgka-toBkayka «ProPuree»*
a PepnykTopHun nepexigHuk
b Jlonarti ToBKa4ku (3HiMHI)

* 3anexHo Big mogeni

-0 Qo0

® Q0

Mepen nepwmnm
BUKOPUCTAHHAM

lMepen novaTkoM ekcnnyartawii HOBOro
npunagas noro NoTpibHO NOBHICTIO
po3nakyBaTu, OYMCTUTW Ta NepPEeBipUTK.

YBaral!

Hikonun He BUKOPUCTOBYIMTE MOLLUKOKEHE

npunagas!

m  BuimiTh yce npunagas 3 ynakoBku Ta
3HIMiTb NaKyBanbHUN maTtepiarn.

m [lepeBipTe BCi getani Ha Komn-
TNEKTHICTb | BUAUMI MOLLKOOXXEHHS.
=> MantoHok

m [lepen nepwinm BUKOPUCTAHHSAM
peTenbHO O4YUCTLTE Ta BUCYLUITL YCi
netani. =» «YuweHHss ma doansid» ous.
cmop. 71

CumBONU Ta NO3HAYKU

| Cumson | 3navewna |

v\ [losHauka Ha nonarsx
6 &] ToBKayku (=»> MantoHok [H).

YHiBepcanbHumn

noapioHOBaY

(po3mipun L i XL)

YHiBepcanbHUM HiX: Ans noapibHeHHs

M’sica, TBEpPAOro cupy, LmMbyni, 3eneHi,

YacHWKY, OPYKTIB, OBOYIB, ropixis, Murganto.

HeobxiaHO JOTpMMyBaTUCS 3HaYeHb

MaKcuMarnbHOI KiNlbKOCTi, HaBeOEeHUX Y

Tabnuui. =»> MantoHok [

Hix ans nboay (nuwe po3mip L): ans

nopapibHeHHs1 KybukiB Nboay (MPUroTyBaHHS

NbOASHOT KPUXTK).

YBara!

— Tepen nogpibHeHHsIM M’sAica BUAanitb
i3 HbOrO XPALL, KICTKM Ta CyXOXMUMNA.

— YHiBepcanbHui nogpibHoBay He
npu3Ha4yeHo Anst NoapibHeHHs ayxe
TBEPAMX NPOAYKTIB (KABOBMX 3EPEH,
penbKku, MycKkaTHUX ropixXiB) i 3aMopoxe-
HMX NPOAYKTIB (PPYKTiB TOLLO).

—  Ky6uku nbogy MoXxHa nepepobnatu
BUKITIOYHO HOXXEM ANS NbOAY.

= MantoHok &

MocTtaBTe NocyauHy Ha pPiBHY Ta YUCTY

poboyy NOBEPXHIO Ta MPUTUCHITB Ti.

BcTaBTe yHiBepcanbHui Hixk abo Hixk

Ans nbogy.

BaxnuBo: HiX y nocyavHi mae 6ytu

pO3TaLlOBaHO PiBHO.

2. 3aBaHTaxTe NpodyKTu.

3. YcTaHOBITb Ha NOCYANHY PEAYKTOPHY
HacafKy v NOBEpHiTb Hacaaky 3a
FOAVHHWUKOBOHO CTPINKOH, W00 BOHa
3acpikcyBanacs 3 xapakTepHUM 3BYKOM.

4. YcTaHOBITb OCHOBHUI BNok npunagy Ha
penyKTOpHY HacagKy M HaTUCHITb, Wo6
BOHa 3adikcyBarnacs 3 XxapakTepHUM
3BYKOM.

5. BcraBTe wWTencenbHy BUMKY B PO3ETKY.

-
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10.

1.
. BunopoxHiTb nocyamHy.

12

BiHn4ok ons 3buBaHHA

MpuTpumynTe ocHOBHUI Bnok npunagy
Ta yHiBepcanbHuUi nogpibHoBau.
HatucHiTb kHomky Typ6opexumy @.
Mpunapg npautoBatume, OKM BU He
BiAMYCTUTE KHOMKY.

MepepobiTe NpoaAyKTU yHIBEPCANbHUM
nogpibHoBavem.

Micnsa pocsarHeHHs1 6a)kaHoT KOHCUCTEH-
Lii BiANycCTiTb KHOMKY. [lovekanTecs
3ynuHKM Npveoga. Bunmite wrencensHy
BUITKY 3 PO3ETKM.

HatucHyBLM Ta BTpuMyo4n 06mnaBi
KHOMKW pO36rnoKyBaHHS, 3HIMITb
OCHOBHWI GNOK Npunagy.

[MoBepHITL peayKTopHy Hacagky npoTu
FOOMHHWUKOBOI CTPIMKN Ta 3HIMITb ii.
BunmiTb Hix.

Oppasy nicnsi BUKOPUCTaHHS O4nCTBTE
BCi getani. =» «YuuweHHss ma doansio»
dus. cmop. 71

BiHn4yok ansi 3buBaHHA

[ns 36uBaHHs BepLUKiB, BiNkiB i MONoYHOT
niHW 3 rapsivoro (Makc. 70 °C) i xonogHoro
(makc. 8 °C) monoka, a Takox Ans
NPUroTyBaHHSA COYCIB i AecepTiB.

/\ He6e3neka OTpUMaHHA onikiB!

Mig yac nepepobkm rapsiumx pignH cnig,
BMKOPUCTOBYBATW BUCOKY BY3bKY NMOCYOAUHY
ONs 3MilLyBaHHS.

YBaral!
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BiHnyok ansi 36MBaHHSA B )XO4HOMY paasi
He MOXHa BCTaBMSATU B OCHOBHUI Briok
6e3 pegyKTOpHOro nepexigHvika.
PenykTopHuin nepexiaHuk 3 BiHUYKOM
Onsi 3bMBaHHS MOXHa nig’egHyBaTn

Ta Bif'eQHyBaTH, TiNbKX KONV Npunag
HEpPYXOMUM.

=> ManioHoK

1.

10.

3aBaHTaxTe MiAroToBneHi NPoayKTH B
Yawly 6neHgepa abo iHLWy npuaaTtHy Ans
LibOro MOCYAMHY, HanpyKnNaz KacTpynto.
YCTaHOoBITb pefyKTOPHUI NepexigHuK
Ha BiHWYOK Ansi 30MBaHHA Ta HAaTUCHITb,
o6 BiH 3adikcyBaBCS 3 XapakTepHUM
3BYKOM.

BcTaBTe BiHMYOK Ans 36uBaHHSA,
3’eAHaHVN 3 peayKTOPHUM nepexia-
HUKOM, B OCHOBHUIA BNok npunagy Ta
HaTUCHITb, LWO6 BiH 3adikcyBaBcs 3
XapakTEePHNM 3BYKOM.

BcTaBTe wtencensbHy BUIKY B PO3ETKY.
MpUTpUMYIYM NOCYANHY OAHIEID PYKOLO,
3aHypTe BiHMYOK Ans 36MBaHHSA B
npoayKTu.

HaTucHiTb kHonky TypGopexumy @.
Mpunap npautoBaTnme, OOKN BU He
BiAMYCTUTE KHOMKY.

MepepobiTb NPOAYKTY BiHUYKOM ANs
36vBaHHS.

Micns pocsArHeHHs GaykaHOi KOHCUCTEH-
uii BignycTiTh kHOMKY. [JouekanTecs
3yMNVHKM NpuBoAda. Buimiteb wrencensHy
BUIKY 3 PO3ETKN.

HaTucHyBLM Ta BTpUMytour obunasi
KHOMKM po30rokyBaHHS, Big'eqHanTe
BiHMYOK Ansi 36MBaHHS pa3om 3
peayKTOpPHUM NepexigHUKOM Bif
OCHOBHOro 6rnoka npunagy.
Bin'eaHante pegyKTopHUI nepexigHuk
BiZ BiHMYKa Onsi 36MBaHHS.

Oppasy nicns BUKOPUCTaHHSA O4UCTETE
Bci getani. =» «YuweHHss ma 0oanso»
ous. cmop. 71



Hacapka-toBkadka
«ProPuree»

[ns nepepobku BapeHoi kapToni Ta
NPUroTyBaHHSA MOpe 3 iHLWKX NPUAATHUX
[ONsi UbOro NpoayKTiB (TakuMx sik BapeHi
CTPYYKOBI Noaun, MpPyKTH, Aroau Ta OBOMI).

YBara!

— [Mepw HiX BUKOPUCTOBYBAaTM HacagKy-
TOBKaYKy B KacTpyri, KacTpyso crif
3HATU 3 KOHEPOPKM.

— He ctykanTe Hacagko-ToBKaykow 06
TBepAi kpai (KacTpyrnb, MUCOK TOLLO).

— He nepepobnsiite TBepai iHrpegieHTn

(Hanpuknan, KaBoBi 3epHa Y Wokonag).

— TlepepobnsiiTe BUKIMIOYHO BapeHi
iHrpenieHTn.

— [MpogykTn Benukoro po3mipy (Hanpu-
Knag, kapTonno) cnovatky rpyoo
noapibHonTe.

=> ManoHok [8]

3aBaHTaxTe NiAroToBMeHi BapeHi

NpoayKT! B NpuaaTHy Ans Lboro

NMOCYAUHY, HaNpuKazg KacTpyro.

2. YcTaHOoBITb pedyKTOpHUA NnepexigHvkK Ha
HacafKy-TOBKayKy Ta NMOBEPHiTb Oro
3a rOAMHHMKOBOK CTPINKOH, Wo6 BiH
3acpikcyBaBCcH 3 XapaKTEPHUM 3BYKOM.

3. YcTaHoBITb HacagKy-TOBKayKy, 3'€4HaHy

3 PeayKTOPHUM MEPEXiOHUKOM,

Ha OCHOBHMI Briok npunagy Ta

HaTUCHITb, W06 BOHa 3adikcyBanacs

3 XapaKTepHUM 3BYKOM.

BcTaBTe wrencensHy BUIKY B PO3ETKY.

[MpUTpUMYHOUN NOCYAMHY OLHIEKD PYKOIO,

3aHypTe HacaAKy-TOBKayKy B NPOOYKTU.

6. HaTucHiTb kHonky TypBopexumy @.
Mpunapg npautoBatume, AOKM BU He
BiAMYCTUTE KHOMKY.

7. Pyxaoun Hacagky-TOBKayKy Bropy Ta
BHU3, NepepobiTb NpOayKTK.

8. [licnsa pocsArHeHHs baxkaHOT KOHCUCTEH-
Lii BiANycTiTb KHOMKY. [lovekanTecs
3ynuHKM NpvBoa. Bunmite wrencensHy
BUITKY 3 PO3ETKM.

-
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Hacapgka-toBkadka «ProPuree» uk

9. HaTtucHyBLUM Ta BTPUMYHOHM
06unaBi KHOMKM PO30IOKYBaHHS,

BiJ eQHaliTe HacaaKy-TOBKa4Ky pasom
3 penyKTOpHUM NepexiaHMKOM Bif,
OCHOBHOro 6rnoka npunagy.

10. lMoBepHITL peayKTOpHUIA NepexigHuK
NpOTV FOOUHHUKOBOI CTPINKN Ta
Bif'eaHanTe Bif HacaaKN-TOBKAYKN.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
Bci getani. =» «YuweHHs1 ma 0oansio»
ous. cmop. 71

UunweHHA Ta gornsapg,

BukopuctoByBaHe npunapas HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTY NICAS KOXHOTO
BMKOPUCTaHHS.

/\ He6ezneka TpaBMyBaHHS
3abopoHeHo TopkaTucs ne3
YHiBepcanbHOro Hoxa / Hoxa Ans neogy
ronvmMu pykamu. [nsg YnweHHs iXx MoxHa
OpaTu nuwe 3a NnacTMacoBi YacTUHW;
YUCTUTHK iX CIig 3a JONMOMOrOHO LLiTKN.

YBara!

— He BukopwucToByinTe 3acobu ans
OYMLLEHHS, LWLO MICTATb CNUPT.

— He BukopucToByinTe 3aroctpeHi abo
MeTaneBi NpegMeTu.

— He BukopucToByITE XOPCTKI raHYipKu
abo 3acobu Ana OYNULLIEHHS.

— KateropuyHo 3abopoHeHo 3aHyptoBaTK
penyKTOpHY HacaaKy yHiBepcarnbHOro
noapibHBaYa Ta penyKTopHUIN nepexia-
HUK Y pigvHK, TPUMaTH iX Nig NpoTOYHOK
BOOK Ta MUTW B MOCYAOMUIHIN MaLUWHI.
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uk Mpuknapg 3actocyBaHHSA

BkasiBku

— W06 nonerwmuTn YULLIEHHS, nicnsi
BMKOPUCTaHHS MOMICTiTb BiHNYOK
Ans 36vBaHHs / HacagKy-TOBKayKy B
MOCYAMHY 3 YACTO BOAOH Ta Kinbka
pasiB HeHaJoBro HaTUCHITb KHOMKY
Typ6opexumy @.

— [ig yac nepepobkn Taknx NPOAYKTIB,
sIK YepBOHa kanycTta abo MOpKBa, Ha
enemeHTax i3 nnacTtmMacu MoxyTb
YTBOPIOBATUCA KOMNbOPOBI nnamu. 1x
MOXHa YCYHYTV 3@ JOMOMOTOH0 KifTlbKOX
Kpanenb Xxap4oBoi orfii.

Ha manwoHky [@ nokasaHo, sik ynctutn
oKkpemi getani.

YHiBepcanbHui nogpioHoBau /

BiHMYOK ANsl 30MBaHHA

m Hacagky yHiBepcanbHoro nogpibHioBaya
Ta pedyKTOpHUI NepexigHvK BiHn4ka
Ans 36MBaHHS NPOTPITh M’AKOKO
BOSIOrOK0 FaHYipKOIO Ta BUCYLUITh.

m |HWi enemeHTN Npunapasa NnpoTpiTh
raH4ipKoto 4m rybkoto, 3MOYEHO
B ITY>XHOMY MWIAHOMY pO34uHi, abo
NOMUITE B NOCYAOMUIHIN MaLUMHI.
Hoxi cnig 4nctuTu Witkoto.

Hacapka-toBka4ka

YBaral!

[nsa BuganeHHs peLuTok NpOoAYKTIB Crif
KopucTyBaTucsl ckpebadkoto Ans Ticta

ab0 NnacTMacoBOK NOXKOH. Y XOAHOMY
pasi He 06cTyKyWiTe 06 TBEpAMIA Kpan
(Hanpwuknag, kacTpyni)!

BkasiBka: ansi ocobnmeo petensHoro
YULLEHHS MOXKHa 3HATK fonaTi TOBKaYKu.
[ns uboro NoTpibHO 3akpinUTK Ha Hacaaui-
TOBKauLi pegyKTOPHUIN NepexigHuK.
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= MantoHok 3

1. YcTaHOoBITb PpeAyKTOPHUI NepexiaHuK Ha
HacafKy-TOBKayKy Ta NOBEPHITb NOro
3a rOAVHHMKOBOH CTPInKoto, Wwob BiH
3acpikcyBaBCs 3 XapaKTEPHUM 3BYKOM.

2. [lpuTprMyto4M HacaaKy-TOBKauKy,
NOBEPHITb NonaTi ToBKaYku 3a
FOAVHHMKOBOIO CTpinko (B).

3. Bunmitb nonati ToBKauvku.

m [loBepHiTb peayKTOpHUIA NepexigHuK
NpPOTW FOOUHHUKOBOI CTPINKN Ta
Bif'eaHanTe Bif HacagKN-TOBKAYKN.

m  OunctbTe Bei geTani 3rigHo 3
mMantoHkom [d.

BaxnuBo: nicns ounweHHs nepekoHan-

Tecs, WO B OTBOPI Ans dikcauii Hemae

XOOHWX 3anuwikie. Y pasi notpebu Buganits

3anuLLKK WiTKOK abo 3yB0o4MCTKOHO.

4. TpuTpUMyYM HacafKy-TOBKaYKY,
3’eAHaHy 3 pefyKTOpPHUM nepexigHu-
KOM, 3adpikCynTe nonati TOBKaYKM,
NOBEPHYBLUM X MPOTU FOANHHWUKOBOT
CTpinku (®).

MNMpuknan 3actocyBaHHA

KaptonnsiHe nrope

— 1 kr BapeHoi kapTonni

— 0,15 n Tennoro mornoka

— 50 r M’siKoro BepLUKOBOro Macna

— Cinb, nepeup i Myckat

— Kopuus (3a cmakom)

m 3aBaHTaxTe iHrpegieHTn B npuaaTtHy
NSt UbOro NocyauHy Ta nepepobnsnTe
HacafKoK-TOBKAYKOK MPOTArom
NpUGMM3HO 1 XBUINHMU.

m Ha 3aBepLueHHs npunpasTe Cinno,
nepuem i MyckaToMm.

m 3a GaxaHHsAM goaanTe LUinKy KopuLi.

Bupo6Huk 3anuviiae 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.



Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

ATV NpUHaanNeXHOCTU NpeaHa3Ha4vYeHbl Al NOrpyXHOro
o6neHgepa MSM6S.... PykoBoAacTBYMTECH YKasaHUAMU, NpUBeaeH-
HbIMM B MHCTPYKLIMU MO 3KCNslyaTaumum norpyxHoro bneHgepa.
KaTeropuyecku 3anpeLjaeTcs Ncrnonb3oBaTb 3TU NPUHALNEXHOCTH
Ans gpyrux npnbopos. Vicnonbayite ToNbKo nogxoasiimne gpyr

K Opyry 4acTu.

[aHHble NpUHaAANEXHOCTN UMEET crneaylollee HasHavyeHne.
YHuBepcanbHbIN U3MeNbYUTENb: NPUroaeH Ana n3MensyeHms
Msica, TBEPAOro Cbipa, penyartoro fyka, Tpas, YeCHOKa, (PpyKToB,
oBoLLen, opexoB, MmHaans. C HOXXoM Anga naMensyYeHus nbaa: ans
namene4eHust Kybukos nbaa.

BeHuuk gna B3buBaHuaA: ons B3buBaHus CrimMBokK, 6enkos u
MOJIOMHOM NeEHbI, a TaKkKe AN NPUroToBEHNA COYCOB U JeCepToB.
Tonkywka «ProPuree»: ona npurotoBrieHnst KapTogesibHoro,
ropoxoBoro unu opykTosoro niope (1Mo nope n3 NPoayKToB
aHanorm4YHom KOHCUCTEHUUM) U3 BapeHbIX MHIPEANEHTOB.

3 nepepabaTtbiBaeMbIx NPOAYKTOB AOSMKHbI ObITb MOSTHOCTLIO
yaaneHbl TBepable KOMMOHEHTbI (HanpuMep, KOCTOYKK). ITY
NPUHaANeXXHOCTb 3anpeLlaeTcs UCNonb30BaTh AN nepepadoTku
ApYyrux npegMeToB Unn BeLLECTB.

Yka3aHus no TexHuKe 6e3o0nacHoOCTU

/\ He ucknioyeHa onacHOCTL TPaBMUPOBaHUS

m He kacaTtbcs ronbiMy pykamm Ne3Buin YHUBEPCAIbHOIO HOXa
ANs n3MenbveHnsa nega. BectaBnas n cHMMas yHuBepcanbHbIn
HOX / HOX AN U3MenbYeHns Nbaa, opaTtbe HOX TONbKO 3a
nnacTmMaccoBy0 YacTb. [N O4YNCTKN UCNONb30BaTh LLETKY.

m [1prHaAQNEXHOCTN MOXHO MCMOMNb30BaTh TOMBKO B MOSTHOCTLHO
cobpaHHom Buge! MprHagneXxHOCTb yCTaHaBnMBaTb Un
CHMMaTb TOJbKO MOCME OCTAHOBKW MPUBOAA U U3BIEYEHNS
LUTENCENbHOM BUIKM U3 PO3ETKM.

m Hu B KOeM cnyyae He BCTaBNSATb BEHYMK AN B3OMBAHNS 1
TONKYLLKY B OCHOBHOM 6rok 6e3 COOTBETCTBYIOLLETO peaykTopa.
Hu B koem crnyvae He NCnonb30BaTb MOrPY>KHOWM BrieHep (HOXKY
bneHagepa) B KOHTEMHEPE AN1s1 U3MENBYEHNS.

/\ BHumanme!

m YHuBepcanbHbI N3MeNbLINTENb HE NPUrOAEH ANs
NCMNONb30BaHUS B MUKPOBOJSTHOBOW NEYn.

m Hu B k0em cnyyae He norpyxante NpUCTaBKy yHMBEPCANbHOro
N3MenbyYnTens B XUAKOCTU, He MOUTE ee nog NPOTOYHOW BOOOM
U1 B NOCY4OMOEYHOW MaLUUHE.
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ru YkasaHusi No TexHnke 6e3onacHoCcTh

A BaxHo!

MNMocne Kaxgoro NpUMEeHeHUa UnNn nocne AnuTenbHoro
Hencnonb3oBaHUs 0ba3aTernbHO TWaTenbHO o4ncTuTe Npmubop.
=» «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 76

KomnnekTHbIN 0630p
OTKpoWTE CTPaHWLbl C pUCYHKaMMU.

=> PucyHok I\
1 YHuBepcanbHbIK uamenbuuTenb L*
KoHTennep
Touku KpenneHus peayktopa @
YHuBepcanbHbIi HOX (L)
Hox anst uameneyeHus nega (L)
PenykTop
Kpblwwka
2 YHuBepcanbHbIA uamenbuuTenb XL*
a KoHTeriHep
b Touku kpenneHusi pegyktopa @
¢ YHuBepcanbHbI HOX (XL)
d Pegyktop
e Kpebiwka
3 BeHuuk ans B36uBaHua*
a Pepyktop
4 Tonkywka «ProPuree»*
a Pepyktop
b JlonacTb TONKyLWkKN (CbemMHast)

* B 3aBUCMMOCTW OT MoAenu

-0 Q0T

Mepea nepBbIM
MCnorib30BaHMeM

Mepen ncnons3oBaHNEM HOBOW NMPUHAA-
TNEXHOCTU ee HeOoBXOAMMO MOMHOCTLIO
pacnakoBaTb, O4YUCTUTb U NPOBEPUT.

BHumaHue!

BBoanTb B fencTBue NoBpeXaeHHbIe Npu-

HaONEeXHOCTU KaTeropmyeckm 3anpeLLeHo!

m BbIHbTE BCE YacTy NpMHaAANEXHOCTH
13 yNakoBKN Y CHAMUTE UMEIOLLMINCSA
yNakoBOYHbIV MaTepuarn.

m [lpoBepbTe KOMMMEKTHOCTL BCEX YacTemn
N OTCYTCTBME BUONMbIX MOBPEXAEHWNNA.
=> PucyHok I\

m [lepen nepBbiM NCMONb30BaHNEM
TLWaTeNbHO OYNCTUTE U BbICYLUUTE BCE
aetanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 76
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CumBOnbI U METKMU

[Cowson | suasomne

MeTka Ha nonactu TOJKYLLKKN

6 &) (=> pucyHok [3).

YHuBepcanbHbIN
u3MenbyYUTesnb
(pasmep L n XL)

YHuBepcanbHbIM HOX: AN U3MeNbYeHNst
Msica, TBEPAOro Cbipa, PENYaToro fyka,
3ereHun, YecHoka, OpyKToB, OBOLLEN,
opexoB, MuHaans. ObsizatenbHO
cobnoganTe MakcMmarbHble KONM4YecTBa,
yKasaHHble B Tabnuue. = PucyHok [€
Hox ana usmenbYyeHus nbaa

(Tonbko pa3mep L): Ana namens4yeHus
KyOuKoB nbaa.

BHumaHue!

— MMepepn n3mens4eHnemM mMsica yoanuTb 13
HEro XpsLLmM, KOCTU U CYXOXMUIUSI.

— YHuBepcarnbHbI U3MenNbYMTENb HE Npu-
rOAEH AN U3MENbYEHUS O4YEHb TBEPAbIX
NpoAyKTOB (KOMPEeWHbIX 3epeH, peabKu,
MYCKaTHbIX OPEXOB) U 3aMOPOXEHHbIX
npoaykToB (ppyKTOB U T. N.).

— [epepabaTbiBaTb KyOGMKOB MbAa TOMbKO
HOXXOM AN U3MenbYeHns nbaa

= PucyHok &

[MocTaBMB KOHTEMHEP Ha rnagkKyto

M 4ncTyto pabo4yo NOBEPXHOCTb,
npwxarb ero kHusy. BctaButb
YHUBEpPCanbHbIA HOX UM HOX ANs
n3MenbyYeHus nNbaa.

BaxHo. Hox gormkeH HaxoanTbes B
KOHTENHepe B BEPTUKAIIbHOM MOSIOXEHNN.

-



3arpysuTb NpoAyKThI.

YCTaHOBUTb PEAYKTOP Ha KOHTENHEP

1 MOBEPHYTb MO YacOBOW CTpernke A0

drKcaumm co LEenYKomMm.

4. YcTaHOBUTbL OCHOBHOW OOk Ha peayKTop
1 NpwxaTb A0 mKCauun CO LLEMYKOM.

5. BcTaButh wWrtencenbHy BUIKY B
pO3ETKY.

6. YoepxmBaTb OCHOBHOW GMOK U
yHMBEpCcarnbHbIA U3mensuuTens. Haxatb
Typ6o-kHonky . Mpubop ocTaercs
BKITHOYEHHbIM, NMOKa HaXkaTta KHOMKa.

7. TMonb3ysacb yHMBeEpPCanbHbIM U3MENbYn-
Tenem, nepepaboTaTe NPOAYKTHI.

8. Tlocne ToOro, kak 6yaet JOoCTUrHyTa
HY>KHasi KOHCUCTEHLMS, OTNYCTUTb
KHOMKyY. [loXXanTechb NONMHOM OCTaHOBKM
npvBoaa. V3Bneyb LWTencenbHy BUIKY
N3 PO3ETKN.

9. [epxa HaxaTbiMn 06e KHOMKM
pa3broKMpPOBKM, CHSITb OCHOBHOW Brok.

10. [oBepHyTb peayKTop NPOTUB YacoBOW
CTPEnKM U CHATb ero.

11. BbIHYTb HOX.

12. ONOPOXHUTL KOHTEMHEP.

m  OuucTtute Bce yacTu npubopa cpasy

nocne ncnosnb3oBaHusi. =» «Oyucmka u

yxo0» cM. cmp. 76

wn

BeHuunk ana B3buBaHuA

[nsa B3buBaHma cnmBok, 6enKoB 1 Monoka
B neHy un3 ropsidero (Makc. 70 °C) n
xonoaHoro moroka (makc. 8 °C), a Takxe
ONs NPUroTOBMNEHNS COYCOB N [eCepToB.

/\ OnacHocTk ownapusaHus!

[ns nepepaboTk1 ropsumnX KUAKOCTER
MCMONb30BaTh BLICOKYHO Y3Kyl0 €MKOCTb 151
CMeLLNBaHMSI.

BHumaHue!

— Hwu B kKoem cny4yae He BCTaBNsiTb BEHYUK
Onsi B3bmBaHMA B OCHOBHOM Ornok 6e3
penykTopa.

— PepnykTtop ¢ BeHUMKOM anst B3GMBaHMS
MOXHO YCTaHaBnMBaTb M CHUMATb
TONbKO MOCrie OCTaHOBKM Npubopa.

BeHuuk ans B36usaHus ru

= PucyHok

1. 3arpyautb NoaroToBneHHbIE NPOAYKThI
B CTakaH brieHgepa vunuv gpyryro
NOAXOAsLLY eMKOCTb MO0 BbIMOMHUTD
nepepaboTKy B KacTptone.

2. YcTaHOBWTb PeayKTOp Ha BEHYMK ANs
B30MBaHUA 1 NpwxaTb 40 UKcaLmm co
LLIENTYKOM.

3. BcTtaBuTth BeHYUK Ansa B3buBaHUsA
C peyKTOpOM B OCHOBHOW OMnokK u
npwxaTb 40 PUKCaLMMN CO LLIENTYKOM.

4. BcTtaBuTb LUTENCENbHYIO BUIKY B
pPO3eTKY.

5. YpepxuBas eMKOCTb OOHOW PyKOMN,
norpy3nTb BEHYMK A5 B3OUBaHUS B
NpOAaYKT.

6. Haxatb Typ60-kHOMKYy @M. Mpnbop
OCTaeTCs BKIMYEHHbBIM, NOKa HaXaTta
KHOMKa.

7. TMonb3ysicb BEHYMKOM Ans B3OMBaHMS,
nepepaboTtaTtb NPOAYKThI.

8. Tlocne ToOro, Kak 6yner 4OCTUrHyTa
HY>KHasi KOHCUCTEHLUS, OTNYCTUTb
KHONKy. [loXanTecb NONHOM OCTAHOBKM
npvBoaa. M3eneyb LUTENCENbHYHO BUIKY
13 PO3ETKN.

9. [lepxa HaxaTbiMn 06e KHOMKK
pa3brnoKNpOBKX, BbIHYTb BEHYMK NS
B3OMBaHWS C PEAYKTOPOM M3 OCHOBHOIMO
6noka.

10. CHATb peaykTop C BEHYMKa Ans
B30OMBaHUS.

m  OuumcTtute Bce yacTu npmubopa cpasy
nocrne ucrnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxod» cMm. cmp. 76
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ru Tonkywka «ProPuree»

Tonkywka «ProPuree»

[nsa nepepaboTkn BapeHoro kaptodens

1 NPUroTOBIIEHUS NOPE U3 OPYruX

NOaXOAALLMX NPOJYKTOB (Hanpuvep,

BapEeHbIX CTPYYKOBbIX NIO40B, OBOLLEW

N OPYKTOB).

BHumaHue!

— [pu ncnonb3oBaHUM TOMNKYLLKA B
KacTptorne BHa4yane CHMMUTE KacTpomto
C KOHGOOPKM.

— TonkyLlka He JormkHa buTbes o
TBEpAble KPOMKU (KacTpronu, Yaium).

— He nepepabatbiBaTh TBEpAbIE
WHIrpeaneHThbl (Hanpumep, KodenHble
3epHa, wokonag).

— [MepepabaTtbiBaTb TONLKO BapeHbIe
WHTPEAMNEHTHI.

— bBonbluve no pasmepy NpoaykTbl (Hanpu-
mep, (Hanpumep, kaptodens) npegsapu-
TenbHO Nope3aTb Ha KPYMHble YacTu.

=> PucyHok [

3arpysuTb NOAroTOBNEHHbIE BapeHbIe

NPOAYKTbl B MOAXOASLLYI0 EMKOCTb UIn

BbINOMNHUTL NepepaboTKy B KacTprone.

2. YCTaHOBUTb PEAyKTOP Ha TOMKYLUKY
1 MOBEPHYTb MO YacOBOW CTpenke Ao
dukcaumm co LLENMYKOM.

3. BcTaBuTb TOMKYLLKY C peoyKTOpOM B
OCHOBHOV 6roK 1 npwxkaTb 0o duKcaumnm
CO LLIEMYKOM.

4. BcTaBuTb LUTENCENbHYIO BUMKY B PO3ETKY.

5. YoepxuvBasi eMKOCTb OAHOWN PYKOM,
MOrpy3nTb TOMKYLLKY B MPOAYKT.

6. Haxatb Typ60o-kHonky @. Mpubop
OCTaeTCst BKIMKOYEHHbIM, NoKa HaxaTa
KHOMKa.

7. TMNepemeluas TONKyLLUKY BBEPX-BHU3,
BbINOMHWUTL NepepaboTKy NPOAYKTOB.

8. TlMocne ToOro, Kak byaeT gocTurHyTa
HY>XHasi KOHCUCTEHLS, OTNYCTUTb
KHOMKy. [loxXamTech NOMHOW OCTaHOBKM
npueoaa. M3eneuyb LUTENCENbHY BUMKY
N3 PO3ETKMW.

9. [epxa HaxaTbiMn 06e KHOMKM
pa3brioKMPOBKM, BbIHYTb TONKYLLIKY
C PELYKTOPOM M3 OCHOBHOro Brioka.

-
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10. lMoBepHyTb peayKkTop NPOTMB YaCOBOM
CTPErKN N CHATb C TOSKYLLKM.

m  OuncTtute BCe YacTn npmbopa cpasy
nocne ncnonb3oBaHus. =» «Oyucmka u
yxo0» cMm. cmp. 76

OuuncTtka n yxop

Mocne kaxgoro npuMeHeHna Ncnorb30-
BaHHbIE 4YaCTu I'IpVIHa,EI,J'Ie)KHOCTeIZ OOJMKHbI
ObITb TLLATENBHO OYULLEHBI.

/\ He ncknioueHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUA

He kacaTtbcs ronbiMy pykamm nessui

YHMBEPCAarnbHOro HoXa AN U3MernbYeHus

nbaa. [ns ouncTkm 6paTbcs TONbKO 3a

nnacTmMaccoBytO YacTb U UCMOMNb30BaThb

LLIETKY.

BHumaHue!

— He vcnonb3yiTe motowmne cpencTea,
CoAep’Kallme ankorosb Un CnupT.

— He vcnonbaynTte metannuyeckune u
OCTPOKOHEYHbIEe NPEAMETHI, a TakkKe
npeaMeTbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumensiiTe rpybyto TkaHb nnm
abpasuvBHbIe YMCTALLME CpeacTBa.

— Hw B KOEeM cnyyae He norpyxavTte
PenyKTOPHY HacazKy yHUBEpCanbHOro
N3MENBYNTENS N PEAYKTOP B XXUOKOCTH,
He MoWTe ee noA NPOTOYHOW BOOOW UMK
B MOCYAOMOEYHOW MaLUUHE.

YkazaHusa

— Yrtobbl 06rEerynTh O4MCTKY, MOMECTUTD
nocrie UCrnosnb30BaHNs BEHYVK s B36u-
BaHWs / TOMKYLLKY B @MKOCTb C YACTON
BOOOW M HECKOMbKO pa3 Ha KOPOTKoe
Bpems HaxaTb Typb6o-kHornky @.

— [lpwn nepepaboTke, Hanpuwmep,
KpacHOKOYaHHOW KanycTbl UMM MOPKOBU
Ha NnacTMaccoBbIX AETansX MOXET
NosIBUTLCS LIBETHOM Hanet. Ero MoxHO
yaanuTb C MOMOLLbIO HECKOMbKUX
Kanenb pacTUTENbHOro Macna.

Ha pucyHke [@ nokasaHo, kak o4McTUTb
oTAenbHble YacTu npubopa.



YHuBepcanbHbIN uamenbunTenb /

BEeH4YUK Ons B30MBaHuA

m [lpoTepeTb HacagKy yHUBepCcanbHOro
N3MEeNbLYNTENS 1 PEAYKTOP BEHYMKA ONs
B30MBaHNSA TONbKO MATKOW BIIaXXHOM
TKaHbIO U BbICYLLUTE UX.

m  OuncTuTb NpoYMEe NPUHALNEXHOCTH
MbISTbHbIM PaCTBOPOM U MSITKOM
TKaHbO Unu ryékor Nnbo BbIMbITE UX B
NnocynoMOeYHoM MaluunHe. [Inst o4ncTkn
HOXEeWN UCNOMb30BaTh LLETKY.

Tonkywka

BHumaHue!

[ins ynaneHus octaTkoB NuLLmM criegyeT
BOCMONb30BaTbCsi CKpeBKoM Anst TecTa Unu
nsacTMaccoBOW JIOXKKOW. Hu B koem crniyyae
He 066MBaTb O TBEPAbIN kpan (Hanpumvep,
kacTtptonu)!

YkasaHue. [1ns ocobo TuwaTenbHON 04nUCTKM
MOXHO CHATb fonacTb TONKyLWKW. [ns atoro
Ha TOnKyLUKe AOMKeH ObITb 3akpenneH
penykTop.

= PucyHok 3

1. YcTaHoBWTB peayKTop Ha TOMKYLUKY
1 NOBEPHYTb MO YaCOBOW CTpenke A0
dumKcaLum Co LLENYKoM.

2. YgepxuvBas TOMKYLLKY, MOBEPHYTb
nonacTb TOMKYLLKW/ NO YaCOBON
ctpenke (B).

3. CHsaTb nonacTb TOMKYLLKN.

m [loBepHyTb pedyKTop NPOTMB 4acoBON
CTPEnKM N CHATb C TOMKYLLKM.

m  OuncTuTb BCe YacTu, kak NnokasaHo
Ha puc. [d.

BaxHo. [Nocne ounctkm yb6eantbes B TOM,

YTO B OTBEPCTUW KPEMIEHUsI OTCYTCTBYIOT

kakve-nnbo octatku. B npotmBHOM crnyyae

yOanuTb UX LWETKOW U 3yO0UNCTKON.

4. YpepxuvBas TOMKYLUKY C YCTaHOBIEHHbIM
penyKTopoM, MPUBMHTUTL NIONacTb
TOMNKYLUKW, BpaLLas NpoTMB 4acoBON
cTpenku (®).

Mpumep onst ncnonb3oBaHUs ru

Mpumep ana
MCcnosib30BaHUA

KaptodenbHoe nrope

— 1 kr oTBapHoro kaptodens

— 0,15 n Tennoro monoka

— 50 r markoro crnvMBoYHOro macna

— COfb, NepeL U MyCKaTHbIN Opex

— Kkopwua (no BKycy)

m  VIHrpegueHTbl NMOMECTUTb B NOAXO-
JsILLYI0 eMKOCTb 1 nepepabaTtbiBaTb
TOSMKYLUKOW NPUM. 1 MUHYTY.

m B 3aBeplieHne npunpaButb conbio,
nepuemM 1 MyckaTHbIM OPEXOM.

m [Jo6aBuTb NO BKYCY LLENOTKY KOPULbI.

OctaBnsem 3a cobovi NpaBo Ha BHeCeHue
N3MEHEHUN.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001056492 970314
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