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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

[ru]  YroObl y3HaTb GonbLUE 0 NONB30BaHNN, OTCKaHMPYiATe QR-KOA NNV 3aAUTE Ha CaiT. Tam Bbl HaaeTe 60-
Nee noapo6HbIe CBEAEHA 0 NPUOOPE 1 NPUHAANEXHOCTAX.
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einem Stabmixer MSM8... / MS8....

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

» Die Klingen nie mit bloBen Handen berlUhren.

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

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

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

» Nicht in den Einflllschacht fassen.

» Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

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

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

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

» Nie den MixfuBB oder den Schneebesen
im Behalter des Universalzerkleinerers
verwenden.

Sachschaden vermeiden

» Nie die Getriebeaufsatze in Flissigkeiten
tauchen und nie unter flieBendem Was- i
ser oder in der Spilmaschine reinigen. Ubersicht

> Nie den Behélter des Multifunktionszube-  app. €l

hors in der Mikrowelle oder im Backofen - . -
verwenden. A Multifunktionszubehor

den Einflllschacht stecken, z. B. Kochlof-

Universalzerkleinerer'
fel, Messer.

(A
» Keine Gegensténde in den Behélter oder 2]  Schneebesen'
1

» Keinen groBen Druck mit dem Stopfer [EB Benhalter

ausuben. Universalmesser

2
» Nie den MixfuB oder den Schneebesen 2]

im Behélter des Multifunktionszubehors Getriebeaufsatz fiir das Multifunkti-
verwenden. onszubehor

» Nie den Behélter des Universalzerkleine- Stopfer

4 |
rers in der Mikrowelle oder im Backofen Knethaken'
verwenden.

' Je nach Modell
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Multifunktionszubehér de

Tragerscheibe fur Zerkleinerungs-
einsatze

Schneid-Einsatz - grob'

Schneid-Einsatz - fein'

Raspel-Einsatz'

Symbol Beschreibung

Nicht in den Einflllschacht
fassen.

Nicht flr die Spulmaschine
geeignet.

Reibe-Einsatz'

Grundtrager

Schneidgitter - klein (9 mm)’

Schneidgitter — groB (13 mm)’

Messerscheibe

Schneidgitter-Reiniger

oy | ey ( ey |y |y ) ey | =~
(2] | (2] | BN | (SN | DS) | B | (=)

Getriebeaufsatz flir den Schneebe-

sen

Behalter

Universalmesser

Eis-Crush-Messer'

Getriebeaufsatz fir den Universal-
zerkleinerer

Deckel'

' Je nach Modell

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

Multifunktionszubehor

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

Hinweise

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

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

Symbole

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

@ I

Den Getriebeaufsatz auf den
Behalter aufsetzen und ver-
riegeln.

a

Symbol Beschreibung

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

R

Den Grundtrager in den Ge-
triebeaufsatz einsetzen und
verriegeln.

a—h

Universalmesser/Knethaken

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

Universalmesser oder Knethaken
verwenden

— Abb. A - KKl

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

Tragerscheibe mit Zerkleinerungsein-

sitzen

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

Ubersicht der Zerkleinerungseinsitze

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

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

17



de Schneebesen

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

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

und Gemdse flir Salate

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

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

Tragerscheibe mit
Zerkleinerungseinsatzen verwenden
- Abb. A -

Hinweis: Bevor die verarbeiteten Lebens-
mittel die Unterseite der Tragerscheibe er-
reichen, die Verarbeitung beenden und den
Behélter entleeren.

Wiirfelschneider

Der Wurfelschneider ist geeignet zum

Schneiden von Lebensmitteln in

Wirfelform, z. B. flr Salate, Suppen und

Desserts:

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

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

m FEjer

m Kase, z. B. Gouda, Emmentaler

= \Weiche Fleischwurst, z. B. Mortadella

Hinweise

m Keinen sehr weichen oder sehr harten
Kase verarbeiten, z. B. Mozzarella, Feta-
kase, Parmesan.

= Kein zu reifes Obst und Gemduse verar-
beiten, da sonst der Saft austreten kann.

» Gekochte Lebensmittel vor dem Schnei-
den im Kuhlschrank abkihlen lassen.

Empfehlung fir optimale Ergebnisse:

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

18

Wiirfelschneider verwenden
— Abb. F - K1

Hinweis: Bevor die verarbeiteten Lebens-
mittel die Unterseite des Wiirfelschneiders
erreichen, die Verarbeitung beenden und

den Behalter entleeren.

Schneebesen

Der Schneebesen ist geeignet zum Auf-

schlagen von Schlagsahne, Eischnee oder

Milchschaum und zur Zubereitung von Sau-

cen oder Desserts.

Empfehlungen flr optimale Ergebnisse:

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

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

= Sahne oder Eischnee in einem weiten
GefaB aufschlagen

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

Schneebesen verwenden
- Abb. £ - Eill

Universalzerkleinerer

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Lebensmitteln, z. B.
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Knoblauch,
Obst, GemUse, Krauter, Nlsse oder Man-
deln.

Hinweise

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

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

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

Universalzerkleinerer verwenden
- Abb. FA- 3

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Anwendungsbeispiele

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

Multifunktionszubehor

Lassen Sie das Gerat nach jedem Betriebs-
zyklus auf Raumtemperatur abkihlen.

- Abb.[#A

- Abb.

Schneebesen

- Abb. [

Universalzerkleinerer

- Abb. [E

Beispielrezepte

Brotteig

250 g Mehl

140 ml Wasser

7 g Zucker

7 g Margarine

0,5 g Hefe

4 g Salz

Zubereitung

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

= Alle Zutaten auBer dem Wasser in den
Behalter geben.

= Die Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
vermischen.

= Nach einigen Sekunden das Wasser
durch die Nachfulléffnung dazugeben.

= Alles mit Turbo-Geschwindigkeit verar-
beiten.

= Maximale Einschaltzeit: 1,5 Minuten

= Maximal 1-fache Menge gleichzeitig ver-
arbeiten.

Salat "Stolichny"

(FUr 2 Personen)

150 g Mortadella

3 gekochte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte

75 g Erbsen, fein

Salz und Pfeffer
Dressing

= 1/4 Becher saure Sahne
= 1/4 Glas Mayonnaise

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Anwendungsbeispiele de

Zubereitung

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

= Die gekochten, aber bereits abgeklhlten
Kartoffeln, Karotte, Mortadella und Gur-
ken mit Turbo-Geschwindigkeit in Wiirfel
schneiden.

= Alle gewdurfelten Zutaten in einer Salat-
schissel mit den Erbsen vermischen.

= Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

= Mit saurer Sahne und Mayonnaise an-
richten.

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung

- Abb. @3

Kuchen

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene WalnUsse

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Zubereitung

= Die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

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

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

= Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.

® FEine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die vorbe-
reitete Kuchen-Mischung einfillen.

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

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

19



de Reinigungsubersicht

Reinigungsiibersicht

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

— Abb.

20 Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Safety en

Safety

® Read this instruction manual carefully.

= Observe the instructions for the base unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MSM8... / MS8....

m for applications described in these instructions.

» Never touch the blade edges with bare hands.

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

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

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

» Do not reach into the filling shaft.

» Only use the pusher to push down ingredients.

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

» Only use the accessories once fully assembled.

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

Avoiding material damage Multifunctional accessory
» Never immerse the gear attachmentsin ~ [E0 Whisk'
liquids arjd do npt clean under running Universal cutter
water or in the dishwasher. -
» Never use the universal accessory con- Container
tainer in the microwave or oven. Universal blade
» Do not insert objects into the container -
or filing shaft, e.g. wooden spoons, Gear attachment for the multifunc-
Kni tional accessory
nives.
» Do not apply great force with the pusher. [l Pusher
> Never use the blender foot or the whisk Kneading hook'
in the container of the multifunction ac- - - -
cessory. I  Carrier disc for cutter inserts
» Never use the universal cutter container Slicing insert — coarse'
in the microwave or oven. o gl
» Never use the blender foot or the whisk Bl Siicing .|nselrt f:ne
in the universal cutter container. ] Shredding insert
; : 1
Overview Grating insert
- Fig. @ Base holder

' Depending on the model

21



en Multifunctional accessory

Cutting grid - small (9 mm)’

[N

Cutting grid - large (13 mm)'

Cutter disc

Cutting grid cleaner

Gear attachment for the whisk

Container

Universal blade

Ice crusher blade'

Gear attachment for the universal
cutter

[HO] | B=Y | E=N | B=Y | B=Y | E=Y | E=Y | B=N
(=] | [<e] | (<] | ] | (2] | (Sa) | B3 | (SR | LS

Lid'

)
—

' Depending on the model

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

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

Notes

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

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

Symbols

Symbol Description

Universal blade/kneading hook

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

Using the universal blade or kneading
hook

— Fig. A - KKl

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

Carrier disc with cutter inserts

The carrier disc with cutter inserts is suit-

able for cutting, shredding and grating
food, e.qg. fruit, vegetables and cheese.

Overview of cutter inserts

Slicing For slicing cucumbers, carrots,
insert —  potatoes

coarse

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

fine

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

sert

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

and fruit and vegetables for
salads

Do not reach into the filling
shaft.

&

Not suitable for dishwash-
ers.

Do not immerse in liquids or
hold under running water.

@

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

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

22

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

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

Using the carrier disc with cutter inserts
- Fig. A -
Note: Finish processing and empty the con-

tainer before the processed food reaches
the underside of the carrier disc.

Printed on 100% recycled paper



Dicer

The cube cutter is suitable for dicing food,

e.g. for salads, soups and desserts:

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

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

= eggs

m cheese, e.g. Gouda, Emmental

= soft pork sausage, e.g. mortadella

Notes

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

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

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

Recommendation for optimum results:

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

Using the dicer
- Fig. P - £
Note: Finish processing and empty the con-

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

Whisk

The whisk is suitable for whipping cream,

beating egg whites or milk froth and for

making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

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

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

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

Note: To prevent splashing, use deep con-

tainers with the whisk.

Using the whisk
- Fig. E21- 1

Printed on 100% recycled paper

Whisk en

Universal cutter

The universal cutter is suitable for cutting
up food, e.g. meat, hard cheese, onions,
garlic, fruit, vegetables, herbs, nuts or al-
monds.

Notes

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

= The universal cutter is not suitable for
cutting up very hard ingredients, e.g. cof-
fee beans, nutmegs, radishes or frozen
food.

= Only process ice cubes with the ice
crusher blade.

Using the universal cutter
- Fig. A -Gl

Application examples

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

After each operating cycle let the appliance
cool down to room temperature.

- Fig. A

- Fig.

Whisk

- Fig.[#A

Universal cutter

- Fig. (A

Sample recipes

Bread dough

250 g flour

140 ml water

7 g sugar

7 g margarine

0.5 g yeast

4 g salt

Preparation

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

= Add all ingredients except the water to
the container.

= Mix the ingredients at turbo speed.

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

23



en Overview of cleaning

m Process everything at turbo speed.

= Maximum switch-on time: 1.5 minutes

= Process no more than this quantity each
time.

"Stolichny" salad

(serves 2)

= 150 g mortadella

= 3 boiled potatoes

= 2 pickled gherkins or marinated cucum-
bers

= 1 boiled carrot

m 75 g petit pois

m Salt and pepper

Dressing

= 1/4 carton sour cream

= 1/4 jar mayonnaise

Preparation

= |nsert the cube cutter and prepare the

multifunctional accessory for processing.

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

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

m Season to taste with salt and pepper.

= Dress with sour cream and mayonnaise.

Honey cake with apples

Honey-apple mixture
- Fig. [{@
Cakes
3 eggs
60 g butter
100 g plain white flour
60 g ground walnuts
1 tsp cinnamon
2 tbsp vanilla sugar
1 tsp baking powder
1 apple
reparation
Separate the eggs and whisk the egg
whites until stiff.
= Beat the egg yolk with the sugar until
light and fluffy. Add the soft butter and
the prepared honey-apple mixture.
= Mix the rest of the ingredients in a separ-
ate bowl, add to the moist ingredients
and stirin.

HE U E B B B BE N BN
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= Carefully fold in the beaten egg whites
with a spatula.

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

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

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

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.
- Fig.
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Sécurité

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un mixeur plongeant MSM8... / MS8....

m pour les utilisations décrites dans cette notice.

» Ne jamais toucher les lames a mains nues.

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

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

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

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

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

fr

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement aprés immobi-

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

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

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

Prévenir les dégéats matériels

» Ne jamais plonger le couvercle démulti-
plicateur dans des liquides, ne pas le
nettoyer sous I'eau courante ou au lave-
vaisselle. Apergu

» N'utilisez jamais le récipient de l'acces- - Fig. @
soire multifonction au micro-ondes ou au

choir dans le micro-ondes ou le four.
» Ne jamais utiliser le pied mixeur ou le

» Ne jamais mettre le récipient du mini-ha-

fouet dans le récipient du mini-hachoir.

four. Accessoire multifonctions

dans le récipient ou la cuve de remplis-

. e Mini-hachoir’
sage, par ex. une cuillere de cuisine ou

» N'insérez pas d'objet dans le récipientni 2]  Fouet'
1

un couteadu. El Récipient

» Ne pas apphquer une for_ce trop impor- Lame universelle
tante sur le pilon poussoir. - —

» N'utilisez jamais le pied mixeur ou le Couvercle démultiplicateur pour
fouet dans le récipient de I'accessoire I'accessoire multifonctions
multifonction. ' Selon le modéle
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fr Accessoire multifonctions

Pilon poussoir

Symboles

Crochet pétrisseur’

Disque-support pour inserts a
broyer

Insert & découper — grossier'

Insert & découper - fin'

Rape'

Insert & raper’

Support de base

Grille de coupe — petite (9 mm)’

FEEEEEN &8

Grille de coupe - grande
(13 mm)’

Symbole

879

Description

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

Ne convient pas a un lavage
au lave-vaisselle.

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

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

Disque a découper

Nettoyeur de grille de coupe

Couvercle démultiplicateur du
fouet

Récipient

Lame universelle

Lame a broyer les glagons'

Couvercle démultiplicateur du mi-
ni-hachoir

Couvercle'

' Selon le modéle

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

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

Remarques

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

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

a—h

Lame universelle/crochet pétrisseur

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

Utiliser la lame universelle ou le crochet
pétrisseur

- Fig. A - K&l

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

Disque-support avec inserts a broyer

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

Apercu des inserts a broyer

Insert a  Utilisé pour émincer
décou- concombres, carottes,
per — pommes de terre
grossier

Imprimé sur du papier 100 % recyclé



Insert a  Utilisé pour émincer

décou- concombres, carottes, bette-

per — fin raves, courgettes

Rape Utilisé pour réaper les pommes,
les carottes, le fromage

Insert a  Utilisé pour raper les pommes

raper de terre destinées aux bou-

lettes et galettes ; les fruits et
les légumes destinés aux sa-
lades

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

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

Utiliser le disque-support avec inserts a
broyer

- Fig. EA -

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

Accessoire a découper en dés

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

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

= | es fruits, par exemple les bananes, les
pommes, les poires, les fraises, les me-
lons, les kiwis
CEufs
Le fromage, par exemple le gouda, I'em-
menthal

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

Remarques

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

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Fouet fr

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

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

Recommandation pour des résultats

optimaux :

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

Utiliser ’accessoire a découper en dés

- Fig. A -

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

Fouet

Le fouet convient pour monter la créme

chantilly, battre les blancs d’ceuf en neige,

faire mousser le lait et préparer des sauces

et desserts.

Recommandations pour des résultats

optimaux :

= Utiliser de la creme avec au moins 30 %
de matieres grasses et a une tempéra-
ture comprise entre 4 et 8 °C.

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

m Fouetter la creme ou le blanc d‘ceuf
dans un grand bol.

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

Utiliser le fouet
- Fig. 21 - Kl

Mini-hachoir

Le mini-hachoir convient pour broyer les ali-

ments suivants : viande, fromage a pate

dure, oignons, ail, fruits, légumes, herbes

aromatigues, noix ou amandes.

Remarques

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

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

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

Utiliser le mini-hachoir
- Fig. FA - &l

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

Accessoire multifonctions

Aprés chaque utilisation, laisser refroidir
I'appareil a température ambiante.

- Fig. A

- Fig. [E

Fouet

- Fig. [#A

Broyeur universel

- Fig. [HE

Exemples de recette

Pate a pain

250 g de farine

140 ml d’eau

7 g de sucre

7 g de margarine

0,5 g de levure boulangére

4 g de sel

Préparation

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

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

Mélanger les ingrédients a vitesse turbo.
= Au bout de quelques secondes, rajouter

I’eau par I'orifice d’ajout.
= Traiter le tout a vitesse turbo.

Durée maximale de maintien enclenché :

1,5 minutes
= Travailler simultanément au maximum
1 fois le volume.

Salade « Stolichny »
(pour 2 personnes)
= 150 g de mortadelle
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3 pommes de terre cuites

2 cornichons au sel ou au vinaigre
1 carotte cuite

75 g de petits pois fins

Sel et poivre

Vinaigrette :

s de pot de creme fraiche
Y4 de verre de mayonnaise

Préparation

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

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

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

= Saler et poivrer selon convenance.

Incorporer de la creme fraiche et de la
mayonnaise.

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme
- Fig. [{d

Gateau

3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine de blé (type 405)
60 g de noix en poudre

1 c.ac.decannelle

2 c.as. de sucre vanillé

1 c. ac. de levure chimique

1 pomme

Préparation

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

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

Mélanger les ingrédients restants dans
un saladier séparé, ajouter aux ingré-
dients humides et bien mélanger.
Incorporer délicatement le blanc d’ceufs
battu a I’'aide d’une spatule.
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Guide de nettoyage fr

m Tapisser un moule a cake (35x 11 cm)
de papier de cuisson ety verser la pate
préparee.

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

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

Guide de nettoyage
Nettoyez les différents composants comme

indiqué dans le tableau.
- Fig.
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un mixer ad immersione MSM8... / MS8....

® per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

» Non toccare mai le lame a mani nude.

» Prestare attenzione durante l'afferramento di lame appuntite, lo
svuotamento del contenitore e la pulizia.

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

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

» Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

» Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

» Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed
apparecchio scollegato.

» Utilizzare I'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-
gio.

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

Prevenzione di danni materiali Panoramica
» Non immergere mai gli innesti per corpo — Fig.

motore in liquidi né lavarli sotto acqua Accessorio multifunzione

corrente o in lavastoviglie. -
» Non utilizzare mai il bicchiere dell'acces- Il Frusta per montare

sorio multifunzione nel microonde o nel Mini tritatutto’
forno. -
» Non introdurre oggetti, ad es. cucchiai e Contenitore
coltelli, nel bicchiere o nel pozzetto di Lama universale
rlemp|menlto. . . Coperchio con innesto per corpo
» Non esercitare una forte pressione con il motore per l'accessorio multifun-
pestello. Jione
» Non utilizzare mai il piede frullatore o la
frusta per montare nel bicchiere dellac-  IE  Pestello
cessorio multifunzione. Gancio impastatore1
» Non utilizzare mai il contenitore del mini - —— —
tritatutto nel microonde o nel forno. 6] Disco portante per dischi taglierina
» Non utilizzare mai il piede frullatore o la Inserto per affettare — grosso’
frusta per montare nel contenitore del Bl Inserto per affettare - fine'

mini tritatutto.

A seconda del modello
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Accessorio multifunzione it

] Inserto grattugia’ Simbolo Descrizione
Inserto per grattare' G(_)ﬁ Applicare il coperchio con
innesto per corpo motore

Sulpport? basle . 1 v sul contenitore e serrarlo.
Griglia di taglio — piccola (9 mm) a(._)ﬁ Inserire il supporto base nel
Griglia di taglio - grande coperchio con innesto per

(13 mm)’ corpo motore e serrarlo.
Disco di taglio Lama universale/gancio impastatore
Pulitore per griglia di taglio La lama universale & adatta per sminuzzare

sta per montare gionato, cipolle, aglio, frutta, verdura, erbe

- aromatiche, noci, mandorle. Il gancio impa-

Contenitore statore & adatto per impastare piccole
Lama universale guantita di pasta.
Lama tritaghiaccio’ Utilizzo della lama universale o del gancio
Coperchio con innesto per corpo impastatore

motore per mini tritatutto - Fig. A - K
Coperchio' Nota: Se non si riesce facilmente ad appli-

' A seconda del modello

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

Accessorio multifunzione
L’accessorio multifunzione & idoneo per im-
pastare, tagliare e grattugiare alimenti.
Note

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

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

Simboli
Simbolo

Descrizione

Non introdurre le mani nel
pozzetto di riempimento.

Non adatto al lavaggio in la-
vastoviglie.

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

Stampato su cartariciclataal 100%

care il coperchio con innesto per corpo mo-
tore, ruotare leggermente il collegamento a
tre alette nella parte inferiore dell'accesso-
rio e riprovare.

Disco portante con dischi taglierina

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

Panoramica dei dischi taglierina

Inserto Per affettare cetrioli, carote,
per affet- patate

tare -

grosso

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

ne

Inserto Per grattugiare mele, carote,
grattugia formaggio

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

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

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

Utilizzo del disco portante con i dischi
taglierina

- Fig. KA -

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

Cubettatrice

La cubettatrice € adatta per tagliare alimenti

a cubetti, ad es. per insalate, minestre e

dessert:

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

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

= Uova

= Formaggio, ad es. gouda, emmentaler

= Salumi morbidi, ad es. mortadella

Note

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

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

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

Suggerimento per risultati ottimali:

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

Utilizzo della cubettatrice

- Fig. FA -

Nota: Interrompere la lavorazione e svuota-

re il contenitore prima che gli alimenti lavo-

rati raggiungano la parte inferiore della cu-
bettatrice.

32

Frusta per montare

La frusta per montare & adatta per montare

panna, albumi d'uovo a neve o schiuma del

latte e per la preparazione di salse o des-

sert.

Suggerimenti per risultati ottimali:

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

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

m Sbattere la panna o gli albumi a neve in
un recipiente largo

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

Utilizzo della frusta per montare
- Fig. 21 - Kl

Mini tritatutto

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

Note

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

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

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

Utilizzo del mini tritatutto
- Fig. A -G

Esempi d’impiego

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

Accessorio multifunzione

Far raffreddare I'apparecchio dopo ogni ci-
clo di utilizzo a temperatura ambiente.

- Fig. A

- Fig.

Frusta per montare

- Fig. @A

Stampato su cartariciclataal 100%



Mini tritatutto
- Fig. (A

Esempi di ricette

Pasta per il pane

250 g difarina

140 ml di acqua

7 g di zucchero

7 g di margarina

0,5 g dilievito

4 g di sale

Preparazione

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

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

= Miscelare gli ingredienti alla velocita Tur-
bo.

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

= [avorare il tutto alla velocita Turbo.

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

= | avorare contemporaneamente max 1
volta la quantita.

Insalata "Stolichny"

(per 2 persone)

150 g di mortadella

3 patate bollite

2 cetriolini in salamoia o cetrioli marinati

1 carota cotta

75 g di piselli fini

Sale e pepe

Condimento

= 1/4 di bicchiere di panna acida

= 1/4 di bicchiere di maionese

Preparazione

= |nserire la cubettatrice e preparare I'ac-
cessorio multifunzione per la lavorazio-
ne.

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

= Mescolare in una insalatiera tutti gli in-
gredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Salare e pepare a piacere.

Stampato su cartariciclataal 100%

Panoramica per la pulizia it

m Servire con la panna acida e la maione-
se.

Torta al miele con le mele
Miscela di miele e mele

- Fig. [

Torta

= 3 uova

= 60 g diburro

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

= 1 cucchiaino di cannella

® 2 cucchiai di zucchero vanigliato
= 1 cucchiaino di lievito in polvere
= 1 mela

Preparazione

m Separare i tuorli dagli albumi e montare
questi ultimi a neve.

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

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

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

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

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

m Preriscaldare il fornoa 180 °C e far cuo-
cere la torta per 30 minuti.

Panoramica per la pulizia
Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

- Fig.
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een staafmixer MSM8... / MS8....

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

» De lemmeten nooit met blote handen aanraken.

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

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

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

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

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

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

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

» Nooit de mixervoet of de garde in het re-
servoir van de universele fijnsnijder ge-
bruiken.

Materiéle schade voorkomen

» De aandrijfhulpstukken nooit in vioeistof-
fen dompelen en nooit onder stromend
water of in de vaatwasser reinigen. Overzicht

> Nooit het reservoir van het multifunctio- - Fig i@

nele toebehoren in de magnetron of

oven gebruiken. Multifunctioneel toebehoren
» Geen voorwerpen in de kom of vul- [B | Garde!

schacht steken, bijv. lepel, mes. - —————
» Geen grote druk met de stopper uitoefe- Universele fijnsnijder

nen. Reservoir
» Nooit de mixervoet of de garde in het re- Universeel mes

servoir van met multifunctionele toebe- —

horen gebruiken. Aandruvmgsopzetstuk voor het
» Nooit het reservoir van de universele fijn- multifunctioneel toebehoren

snijder in de magnetron of oven gebrui- [ 4 ] Stopper

ken.

' Afhankelijk van het model
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Multifunctioneel toebehoren nl

Kneedhaak'

Symbool  Beschrijving

Draagschijf voor fijnmaak-inzet-
stukken

Snij-inzetstuk — grof’

Niet in de vulschacht grij-
pen.

Snij-inzetstuk - fijn'

Niet geschikt voor de afwas-
machine.

PR

Grofrasp-inzetstuk'

Fijnrasp-inzetstuk'

Basishouder

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

6@!

Snijrooster - klein (9 mm)'

Snijrooster — groot (13 mm)’

a

ﬁ Het aandrijvingsopzetstuk
op het reservoir zetten en
vergrendelen.

Messchijf

Snijroosterreiniger

N I IEN I BB
BEREEEEREN 2&

Aandrijvingsopzetstuk voor de gar-

R

ﬁ De basishouder in het aan-
drijvingsopzetstuk zetten en
vergrendelen.

o

de
Reservoir
Universeel mes
IJscrushmes'
Aandrijvingsopzetstuk voor de uni-
versele fijnsnijder
Deksel

' Afhankelijk van het model

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

Multifunctioneel toebehoren

Het multifunctionele toebehoren is geschikt

voor het kneden, snijden en raspen van le-

vensmiddelen.

Opmerkingen

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

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

Symbolen

Symbool  Beschrijving

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Universeel mes/kneedhaak

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

Universeel mes of kneedhaak gebruiken

— Fig. A - KKl

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

Draagschijf met fijnmaak-inzetstuk-
ken

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

Overzicht van de fijnmaak-inzetstukken

Snij-inzet-
stuk —
grof

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

Grofrasp- Voor het raspen van appels,
inzetstuk wortelen, kaas

Voor het snijden van komkom-
mers, wortelen, aardappels
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nl Garde

Fijnrasp-
inzetstuk

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

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

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

Draagschijf met fijnmaak-inzetstukken
gebruiken

- Fig. KA -

Opmerking: Voordat de verwerkte levens-
middelen de onderkant van de draagschijf

bereiken, de verwerking beéindigen en het
reservoir leegmaken.

Blokjessnijder

De blokjessnijder is geschikt voor het

snijden van levensmiddelen in blokjesvorm,

bijv. voor salades, soepen en desserts:

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

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

= FEjeren

= Kaas, bijv. Goudse kaas, emmentaler

m Zachte vleesworst, bijv. mortadella

Opmerkingen

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

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

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

Aanbeveling voor optimale resultaten:

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

Blokjessnijder gebruiken
- Fig. B3 - &
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Opmerking: Voordat de verwerkte levens-
middelen de onderkant van de blokjessnij-
der bereiken, de verwerking beéindigen en
het reservoir leegmaken.

Garde

De garde is geschikt voor het kloppen van

slagroom, eiwit of melkschuim en voor het

bereiden van sauzen of desserts.

Aanbevelingen voor optimale resultaten:

= Room met een vetgehalte van 30% en
een temperatuur van 4-8 °C gebruiken

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

= Room of eiwit opkloppen in een grote
kom

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

Garde gebruiken
- Fig. 221 - Kl

Universele fijnsnijder

De universele fijnsnijder is geschikt voor

het fijnmaken van levensmiddelen, bijv.

vlees, harde kaas, uien, knoflook, fruit,

groente, kruiden, noten of amandelen.

Opmerkingen

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

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

= |Jsblokjes alleen met het ijscrushmes
verwerken.

Universele fijnsnijder gebruiken
- Fig. EA - Gl

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

Multifunctioneel toebehoren

Gedruktop 100% kringlooppapier



Laat het apparaat na elke gebruikscyclus
tot kamertemperatuur afkoelen.

- Fig. [#A

- Fig. (E

Garde

- Fig. [

Universele fijnsnijder

- Fig. (A

Voorbeeldrecepten
Brooddeeg

250 g bloem

140 ml water

7 g suiker

7 g margarine
0,5 g gist

4 g zout

Bereiding

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

Alle ingrediénten behalve het water in de
houder doen.

De ingrediénten op turbosnelheid door
elkaar roeren.

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

= Alles op turbosnelheid verwerken.
= Maximale inschakeltijd: 1,5 minuten
= Maximaal 1 keer deze hoeveelheid tege-

lijk verwerken.

Salade "Stolichny"
(voor 2 personen)

150 g mortadella

3 gekookte aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augur-
ken

1 gekookte wortel

75 g erwten, fijn

zout en peper

Dressing

1/4 beker zure room
1/4 pot mayonaise

Bereiding

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

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Reinigingsoverzicht nl

De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortel, mortadella en komkommers op
turbosnelheid in blokjes snijden.

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

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

Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling
- Fig. [{d

Gebak

3 eieren

60 g boter

100 g witte bloem (type 405)
60 g gemalen walnoten

1 1l kaneel

2 el vanillesuiker

1 1l bakpoeder

1 appel

Bereiding

De eierdooiers van de eiwitten scheiden
en het eiwit stijf kloppen.

Het eigeel met de suiker tot schuim klop-
pen. De zachte boter en de bereide ho-
ning-appelmengeling toevoegen.

De overige ingrediénten in een afzonder-
lijke kom mengen, aan de vochtige in-
grediénten toevoegen en eronder roe-
ren.

Het geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

Bakpapier in een rechthoekige cake-
vorm (35 x 11 cm) leggen en de voorbe-
reide gebakmengeling erin doen.

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

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

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig.
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= med en stavblender MSM8... / MS8....

® til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

» Roar ikke ved knivklingerne med fingrene.

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

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

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

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

» Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

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

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

» Anvend aldrig multifunktionstilboehgret uden pasaet og fastdrejet
drevpasats.

Forhindring af materielle Multifunktionstilbeher

skader Piskeris'
» Dyp aldrig drevpéasatserne i vaeske. Ren- Minihakker'
goer dem aldrig under rindende vand, og Beholder

renger dem aldrig i opvaskemaskinen.

» Beholderen for multifunktionstilbeher ma Universalkniv

BNEREE

ikke anvendes i mikrobglgeovnen eller Drevpasats til multifunktionstilbe-
ovnen. horet

» Stik ikke genstande i beholderen eller i

pafyldningsskakten, f.eks. grydeskeer el- EX  Stopper
ler knive. [Eltekrog’
> Udgv ikke noget stort tryk pa stopperen. =g Holdeskive til finhakningsindsatser
» Anvend aldrig blenderfoden eller piskeri- - -
set i beholderen for multifunktionstilbe- Skeereindsats — grov
heret. [E]l  Skeereindsats - fin'
» Minihakkerens beholder mé aldrig kom- a R indsals’
me i mikrobglgeovnen eller ovnen. aspeinasats
» Anvend aldrig blenderfoden eller piskeri- Riveindsats'
set i minihakkerens beholder. Grundholder
Oversigt ! Afheengigt af model

- Fig. €
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Skeeregitter — lille (9 mm)’

Skeeregitter — stor (13 mm)’

Knivskive

Skeeregitter-rengeringsenhed

Drevpésats til piskeriset

Beholder

Universalkniv

Ice-Crush-kniv '

Drevpasats til minihakkeren

1

[ZS] | K] | =Y | B=Y | E=Y | ==Y | #=Y | E=N | E=N | B=§
(=] | [<e] | (<] | ] | (2] | (Sa) | B3 | (SR | LS

-_—

Lag

! Afheengigt af model

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

Multifunktionstilbehor

Multifunktionstiloehgret er egnet til at eelte,
skeere og raspe fegdevarer.

Bemaerkninger

= Fjerne harde bestanddele af fadevarer,
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i
stenfrugt, for forarbejdningen.

= Multifunktionstilboehgret er ikke egnet til
at smahakke meget harde fadevarer,
f.eks. kaffebanner, muskatngdder, pe-
berrod eller frosne fgdevarer.

Symboler

Symbol Beskrivelse

Stik ikke fingrene ind i pé&-
fyldningsskakten.

Taler ikke opvaskemaskine.

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

Seet drevpasatsen pa behol-
deren, og las den.

ﬁ<—;>ﬁ

Seet grundholderen i drevpé-
satsen, og las den.

a—h

Trykt p& 100 % genbrugspapir

Multifunktionstilbehar da

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

Anvendelse af universalkniv eller
altekrog

— Fig. A - KKl

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

Holdeskive med finhakningsindsatser

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

Oversigt over finhakningsindsatserne

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

grov

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

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

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

kager samt frugt og grent til
salater

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

Anvendelse af holdeskive med
finhakningsindsatser

— Fig. KA -

Bemaerk: Afslut forarbejdningen, og tem

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

Terningsnitter

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

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

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

= /Fg

» Ost som f.eks. gouda, emmentaler

Bledt palaeg som f.eks. mortadella

Bemeerkninger

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

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

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

Anbefalinger til optimale resultater:

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

Anvendelse af terningsnitter
- Fig. P - 4
Bemeerk: Afslut forarbejdningen, og tem

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

Piskeris

Piskeriset er egnet til at piske fladeskum,

aeggehvider eller maelkeskum og til at tilbe-

rede sovs eller desserter.

Anbefalinger til optimale resultater:

= Brug flade med en fedtprocent pa min.
30 % og en temperatur pa 4-8 °C

= Brug meelk med et hgjt proteinindhold
og en temperatur pa maks. 8 °C

= Pisk flade eller zeggehvider i en stor be-
holder

Bemaerk: Anvend piskeriset i dybe behol-
dere for at undga sprait.

Anvendelse af piskeriset
~ Fig. £ - Bl
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Minihakker

Minihakkeren er egnet til at smahakke fade-
varer, f.eks. ked, hard ost, lgg, hvidlgg,
frugt, greont, krydderurter, nedder og mand-
ler.

Bemaerkninger

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

= Minihakkeren er ikke egnet til at smahak-
ke meget harde fadevarer, f.eks. kaf-
febgnner, muskatnadder, peberrod eller
frosne fgdevarer.

= Forarbejd kun isterninger med Ice-Crush-
kniven.

Anvendelse af minihakkeren
- Fig. A - &l

Eksempler pa brug

Overhold altid de maksimale mangder og
forarbejdningstider i tabellerne.
Multifunktionstilbehgr

Lad apparatet kale af til stuetemperatur ef-
ter hver anvendelsescyklus.

- Fig. A

- Fig.

Piskeris

- Fig.[#A

Minihakker

- Fig. (A

Opskrifteksempler

Bryaddej

250 g mel

140 ml vand

7 g sukker

7 g margarine

0,5 ggeer

4 g salt

Tllberednmg
Seet eeltekrogen i, og klarger multifunk-
tionstilbehgaret til forarbejdnlngen

= Kom alle ingredienser undtagen vand i
beholderen.

= Bland ingredienserne med turbo-hastig-
hed.

= Tilseet vandet gennem péfyldningsabnin-
gen efter nogle sekunder.

Trykt p& 100 % genbrugspapir



= Forarbejd det hele med turbo-hastighed.

= Maks. teendetid: 1,5 minutter

= Forarbejd maksimalt 1 masngde pa en
gang.

Salat "Stolichny"

(Til 2 personer)

150 g mortadella

3 kogte kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogt gulerod

75 g fine eerter

Salt og peber

Dressing

= 4 beaeger creme fraiche

= 1/, glas mayonnaise

Tilberedning

= Seet terningsnitteren i, og klarger multi-
funktionstilbehgaret til forarbejdningen.

= Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, mortadella og agurker
i terninger med turbo-hastighed.

= Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
erterne.

= Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

= Servér med creme fraiche og mayonnai-
se.

Honningkage med aebler

Honning-able-blanding

- Fig. [{@

Kager

3 &g

60 g smar

100 g hvedemel (type 405)

60 g malede valngdder

1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 aeble

Tilberedelse

= Skil e2ggene, og pisk aeggehviderne sti-
ve.

= Pisk azggeblommerne skummende med
sukkeret. Tilseet det blede smar og den
tilberedte honning-aeble-blanding.

Trykt p& 100 % genbrugspapir

Rengeringsoversigt da

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

= Ror forsigtigt de piskede seggehvider i
med en spatel.

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

m Skreel eeblet, skeer det i skiver, og fordel
dem pa kagen.

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

Renggringsoversigt

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

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en stavmikser MSM8... / MS8....

® til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

» Du ma aldri berare knivbladene med hendene.

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

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

» Ta tak i kutteinnsatsene eller skjeeregitteret kun pa kanten.

» Ikke grip inn i pafyllingssjakten.

» Bruk kun steteren for & skyve inn ingrediensene.

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

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.

» Multifunksjonstilbeharet ma aldri brukes uten at drevpasatsen er
satt pa og skrudd fast.

Unnga materielle skader Visp'

o ° . . H 1
» Drevpasatsene ma aldri senkes ned i Universalkutter

vaeske og aldri holdes under rennende Beholder

vann eller rengjeres i oppvaskmaskin.

» Bruk aldri beholderen til multifunksjons- Universalkniv

IS fo]fw

tilbehgret i mikrobglgeovn eller Drevpésats for multifunksjonstil-
stekeovn. behoret

» |kke stikk noen gjenstander inn i behol-

dere eller pafyllingssjakten, f.eks. sleiver 4] Steter 1
eller kniver. Eltekrok
> Ikke utov stort press med stoteren. IEl  Holderskive for kutteinnsatser
» Bruk aldri mikserfoten eller vispen i - - ;
beholderen til multifunksjonstilbeharet. Skjeereinnsats - grov
» Universalkutterens beholder ma aldri Bl  Skjeereinnsats - fin'
brukes i mikrobglgeovn eller stekeovn. T 1
» Bruk aldri mikserfoten eller vispen i 9] Réépe Imnsatsw
universalkutterens beholder. Rivierninnsats
Oversikt Basisholder
- Fig. @ Skjeeregitter - lite (9 mm)’
Multifunksjonstilbehgar Skjeeregitter — stort (13 mm)’
" Avhengig av modell ' Avhengig av modell
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Knivskive

Rens for skjeeregitter

Drevpésats for vispen
Beholder
Universalkniv

Ice-Crush-kniv'

Drevpasats for universalkutteren
Lokk'
' Avhengig av modell

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

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

Merknader

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

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

Symboler

NS | ] | =Y | B=Y | F=Y | ==Y | E=Y | =N
(=] | (o] | (o] | ] | (=2] | (4] | B

-_—

Symbol Beskrivelse

Ikke grip inn i pafyllingssjak-
ten.

&

Ikke egnet for opp-
vaskmaskin.

e
N

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

@

Sett drevpasatsen pa behol-
deren og las den.

ﬁ:*ﬁ

Sett inn basisholderen i
drevpasatsen og las den.

a—h

Trykt p& 100 % resirkulert papir

Multifunksjonstilbehgr no

Universalkniv/eltekrok

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

Bruk av universalkniv eller eltekrok

- Fig. A - KKl

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

Holdeskive med kutteinnsatser

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

Oversikt over kutteinnsatsene

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

grov

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

fin

Rasp- Til rasping av epler, guleratter,
innsats  ost

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

grennsaker til salater

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

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

Bruk av holdeskive med kutteinnsatser
— Fig. KA -
Merk: Far de behandlede matvarene nar

undersiden av holdeskiven, ma behandlin-
gen avsluttes og beholderen tammes.
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no Visp

Terningskjaerer

Terningkutteren er egnet for kutting av

matvarer til terningform, f.eks. for salater,

supper og desserter:

» Grgnnsaker som f.eks. gulratter, poteter,
agurk, tomater, paprika, lgk, redbeter

= Frukt, som f.eks. bananer, epler, paerer,
jordbeer, meloner, kiwi

= Egg

= QOst, f.eks. Norvegia, Nokkelost

Myk kjattpalse, f.eks. motardella

Merknader

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

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

m Kokte matvarer ma avkjgles i kjgleskap
for de kuttes.

Anbefaling for optimalt resultat:

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

Bruk av terningkutteren

- Fig. PH -

Merk: Far de behandlede matvarene néar

undersiden av terningkutteren, ma behand-
lingen avsluttes og beholderen tammes.

Visp

Vispen er egnet til pisking av kremflgte,

eggehvite eller melkeskum samt til tilbered-

ning av sauser eller desserter.

Anbefalinger for optimale resultater:

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

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

= Pisk kremflate og eggehvite i en bred
beholder

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

Bruk av visp
- Fig. 21 - Kl
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Universalkutter

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

Merknader

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

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

® [shiter ma bare bearbeides med "Ice
Crush"-kniven.

Bruk av universalkutter
- Fig. A -Gl

Eksempler pa bruk

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

Multifunksjonstilbehor

La apparatet avkjgles til romtemperatur
etter hver driftssyklus.

- Fig. [A

- Fig.

Visp

- Fig. [#A

Universalkutter

- Fig. (A

Eksempel pa oppskrifter

Broddeig

= 250 g mel

140 ml vann

7 g summer

7 g margarin

0,5 g gjeer

4 g salt

Tilberedning

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

= Fyll alle ingrediensene, unntatt vannet, i
beholderen.

= |ngrediensene blandes med turbo-
hastighet.

Trykt p& 100 % resirkulert papir



Etter noen sekunder tilsettes vannet
igiennom pafyllingsapningen.

= Alt bearbeides med turbo-hastighet.

= Maksimal innkoblingstid: 1,5 minutter

= Bearbeid maks. enkel mengde samtidig.

Salat "Stolichny"

(Til 2 personer)

150 g mortadella

3 kokte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrot

75 g sméa erter

salt og pepper

Dressing

= 4 beger remme

= /4 glass majones

Tilberedning

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

= De kokte, men allerede avkjglte pote-
tene, gulroten, motardellaen og agur-
kene med turbo-hastighet.

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

= Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

= Serveres med sur flate og majones.

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler

- Fig. @

Kake

3egg

60 g smar

100 g hvetemel (type 405)

60 g malte valngtter

1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

Tilberedning

= Skill eggene og stivpisk eggehviten.

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

Trykt p& 100 % resirkulert papir

Oversikt over rengjering no

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

m Skjaer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

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

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

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

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig.
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en stavmixer MSM8... / MS8....

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

» Ta aldrig pa knivarna med bara handerna.

» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tommer kéarlet
och vid rengdring.

» Vidror aldrig de vassa knivarna och kanterna med bara hander.

» Greppa bara finfordelningsinsatserna eller skargallret i kanten.

» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.
» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.
» Satt in och ta ut tillbehdr bara nér drivningen star stilla och nat-

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehdren enbart i komplett hopsatt tillstand.
» Kor aldrig multifunktionstilloehdret utan pasatt och fastskruvad

drivningstillsats.

Undvika sakskador

>

Sank aldrig ned drivningstillsatserna i
véatska, hall dem inte under rinnande vat-
ten och maskindiska dem inte.

Anvand aldrig flerfunktionstillbehorets

Minihackare'

Behallare

Universalkniv

BRRE

Drivningstillsats fér multifunktions-

behéllare i mikro eller ugn. tillbehor

» Stick inte in ndgot i behéallare eller pafyll- Pamatare
ningsrér som t.ex. slevar, knivar. 1

» Tryck inte hart pa pamataren. D(j,gkrokl — —

» Anvand aldrig mixerfoten eller ballong- Hallarskiva for finférdelningsinsat-
vispen i flerfunktionstillbehdrets behalla- ser

re.
Anvand aldrig minihackarens karl i mik-
rovagsugnen eller bakugnen.

Anvand aldrig mixerfoten eller vispen i i
minihackarens karl.

Skérinsats — grov'

Skarinsats - fin'

Strimlingsinsats’

Rivinsats'
Oversikt Hallare
- Fig. @ Skargaller - litet (9 mm)'
Multifunktionstilloehér Skérgaller - stort (13 mm)’

Visp'

1
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Beroende pa modell

Knivskiva

FEREERER 2&E

! Beroende p& modell



Rensare till skargallret
Drivningstillsats for grovvisp
Behallare

Universalkniv

Ice Crush-kniv'’

Drivningstillsats fér minihackare
Lock'

! Beroende p& modell

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

Multifunktionstillbehor
Multifunktionstillbehdret ar lampligt for att
knada, skara och strimla matvaror.

Anmaérkningar

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

= Multifunktionstillbehéret ar inte lampligt
for finfordelning av mycket harda matva-
ror, t.ex. kaffebdnor, muskotnotter, rattika
eller djupfrysta matvaror.

Symboler

Symbol Beskrivning

Stoppa inte ned handen i
pafyliningsroret.

®

Den gar inte att maskindis-
ka.

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

@

Sétt pa drivningstillsatsen pa
behallaren och las fast den.

876

Satt in hallaren i drivningstill-
satsen och las fast den.

a—hn

Universalkniv/Degkrok
Universalkniven ar [amplig for finférdelning
av matvaror, t.ex. kott, hardost, 16k, vitlok,
frukt, grénsaker, orter, ndtter och mandel.
Degkroken ar lamplig for knadning av sma
degméangder.

Tryckt p& 100 % returpapper

Multifunktionstilloehdr sv

Anvandning av universalkniven eller
degkroken

- Fig. A - KKl

Notera: Om det gar litet trogt att satta pa
drivningstillsatsen kan du vrida l&tt pa den
trevingade kopplingen pa tillsatsens under-
sida och forsoka igen.

Hallarskiva med finfordelningsinsat-

ser

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

Oversikt 6ver finfordelningsinsatserna

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

grov

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

Strim- For strimling av applen, morot-
lingsin- ter, ost

sats

Rivinsats For rivning av potatisk till klimp

och potatisbullar; frukt och
gronsaker till sallader

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

Anvandning av hallarskiva med
finférdelningsinsatser

— Fig. KA -

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

Tarningsskéarare

Tarningsskararen passar for att skéra

matvaror i tarningar, t.ex. till sallader,

soppor och efterratter:

= Gronsaker, t.ex. morétter, potatis, gurka,
tomater, paprika, |6k, rodbetor
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sv Visp

= Frukt, t.ex. bananer, dpplen, péaron, jord-
gubbar, meloner, kiwi

= Agg

m (Ost, t.ex. Gouda, Emmentaler

= Mjuk koéttkory, t.ex. Mortadella

Anmaérkningar

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

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

= |4t kokta matvaror svalna i kylskapet in-
nan de skérs.

Rekommendation f6r optimala resultat:

m Bearbeta mjuka matvaror med det stora
skargallret, t.ex. jordgubbar, kokt potatis
eller &gg.

Anvéndning av tarningsskéraren

- Fig. P -

Notera: Avsluta bearbetningen och tdm be-
hallaren innan de bearbetade matvarorna
nar upp till tarningsskararens undersida.

Visp

Vispen ar lamplig fér vispning av gradde,

aggviteskum eller mjélkskum och for tillag-

ning av saser och desserter.

Rekommendationer fér optimala resultat:

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

= Anvand mjélk med hog proteinhalt och
hogst 8 °C

= Hall gradden eller aggvitan i ett brett karl

Notera: Undvik stdnk genom att anvanda

vispen i djupa kérl.

Anvéndning av vispen
- Fig. 21 - Kl

Minihackare

Minihackaren ar lamplig for finférdelning av

matvaror, t.ex. kott, hardost, 10k, vitlok, frukt,

gronsaker, nétter eller mandel.

Anmaérkningar

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

48

= Minihackaren ar inte lamplig for finférdel-
ning av mycket harda matvaror, t.ex. kaf-
febdnor, muskotndt, rattika eller frysta
matvaror.

m Bearbeta istarningar enbart med iskross-
kniven.

Anvéndning av minihackaren
- Fig. FA - Gl

Anvandningsexempel

F&lj ovillkorligen de stérsta mangderna och
langsta bearbetningstiderna i tabellerna.
Multifunktionstillbehor

Lat apparaten svalna till rumstemperatur ef-
ter varje driftcykel.

- Fig.[A

- Fig.

Visp

- Fig.[#A

Minihackare

- Fig. (A

Receptexempel

Bréddeg

250 g mjol

140 ml vatten

7 g socker

7 g margarin

0,5 g jast

4 g salt

Tillagning

= Satt in degkroken och forbered multi-
funktionstillbehoéret f6r bearbetningen.

m | 4gg alla ingredienserna utom vattnet i
behallaren.

= Blanda ingredienserna med turbohastig-
het.

= Tills&tt efter nagra sekunder vattnet ge-
nom pafyliningsdppningen.

= Bearbeta allt med turbohastighet.

® | &ngsta gangtid: 1,5 minuter

m Bearbeta hdgst 1 receptmangd at gang-
en.

Sallad "Stolichny"

(For 2 personer)

= 150 g mortadella

= 3 kokta potatisar

m 2 saltgurkor eller marinerade gurkor

Tryckt p& 100 % returpapper



= 1 kokt morot

m 75 g arter, sma

= Salt och peppar

Dressing

m 1/4 bagare créme fraiche

m 1/4 glas majonnés

Tillagning

= Satt in tarningsskararen och forbered
multifunktionstillbehdret for bearbetning-
en.

= Tarna de kokta och svalnade potatisar-
na, moroten, mortadellan och gurkorna
med turbohastighet.

= Blanda alla tarnade ingredienser med ar-
terna i en salladsskal.

= Krydda med salt och peppar efter be-
hag.

= Servera med créme fraiche och majon-
nas.

Honungskaka med applen

Honungs-/dppelblandning

- Fig. [{@

Kaka

34agg

60 g smor

100 g vetemjol (typ 405)

60 g malda valnotter

1 tsk kanel

2 msk vanillinsocker

1 tsk bakpulver

1 apple

Tillagning

m Separera aggen och vispa aggvitan till
fast skum.

= Vispa &ggulan och sockret till skum. Till-
satt det mjuka smoret och den tillagade
honungs-/appelblandningen.

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

= Blanda forsiktigt ned dggviteskummet
med en spatel.

m | 4gg bakplatspapper i en avliang bak-
form (35 x 11 cm) och héll i den tillaga-
de kaksmeten.

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

Tryckt p& 100 % returpapper

Rengoéringsoversikt  sv
= Forvarm ugnen till 180 °C och gradda
kakan i 30 minuter.
Rengoéringsoversikt
Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-

na i tabellen.
- Fig.
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

® sauvasekoittimella MSMS8... / MS8....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

» Al koske teriin paljain kasin.

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

» Ald milloinkaan koske teraviin teriin ja reunoihin paljain kasin.

» Koske vain hienonnusterien tai séaleikdon reunoihin.

» Al4 laita sormia tayttdaukkoon.

» Kun lisaat aineksia, kayta aina syéttopaininta.

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

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

» Al4 koskaan kaytd monitoimivarustetta ilman paikoilleen
asetettua ja kiinnitettya vaihteisto-osaa.

Esinevahinkojen valttaminen Monitoimivaruste

» Al4 koskaan upota vaihteisto-osia veteen Pallovispilg'
tai muihin nesteisiin alaka pese niita Minileikkuri'
juoksevan veden alla tai -
astianpesukoneessa. Astia

» Ala kayta monitoimivarusteen kulhoa Yleistera

mikroaaltouunissa tai tavallisessa

. Monitoimivarusteen vaihteisto-
uunissa. onito arusteen vaihteisto-osa

» Al4 tydnna mitdén esineité astiaan tai Syéttdpainin

tayttdaukkoon, esim. lusikkaa, veista.
» Syottdpaininta ei saa painaa liian

Taikinakoukku'

voimallisesti. Hienonnusterien pidikelevy

» Ala kéyté sekoitusvartta tai vispilaa Viipalointitera — karkea'

monitoimivarusteen kulhossa.

. i i i A —_— i 1
> Al koskaan kéyta minileikkurin kulhoa Viipalointitera — hieno

mikroaaltouunissa tai leivinuunissa. Raastinterd’

» Ald koskaan kayta sekoitusvartta tai
pallovispilda minileikkurin kulhossa.

Hienonnustera'

Kannatin

Yleiskatsaus

Sl ikl

Séleikkd — pieni (9 mm)’

- Kuva H
' Mallista riippuen
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Séleikkd — iso (13 mm)’

Terédosa

Saleik6n puhdistin

Vaihteisto-osa pallovispilalle

Kulho

Yleistera

Jaanmurskaintera'

Vaihteisto-osa minileikkurille

[ES] | hS] | E=Y | B=Y | F=Y | E=Y | E=Y | E=Y | =N
(=] | [<e] | (<) | ] | (2] | (Sa) | BT | [€X)

-_—

Kansi'

' Mallista riippuen

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

Monitoimivaruste
Monitoimivaruste soveltuu elintarvikkeiden

vaivaamiseen, viipalointiin ja raastamiseen.

Huomautukset

m Pojsta elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien Kivet.
Monitoimivaruste ei sovellu erittain
kovien elintarvikkeiden kuten
kahvinpapujen, muskottipdhkindiden,
retikan tai jaisten ainesten
hienontamiseen.

Symbolit
Symboli Kuvaus
Al3 laita sormia
tayttdaukkoon.
N7 Ei sovellu

%]

astianpesukoneeseen.

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

o

Kiinnitd vaihteisto-osa
kulhon péélle ja lukitse se

a—n
v Kiinni.

a(___)a Aseta kannatin vaihteisto-
osaan ja lukitse se kiinni.

Painettu 100 % kierratyspaperille

Monitoimivaruste fi

Yleistera/taikinakoukku

Yleisteréd soveltuu elintarvikkeiden, esim.
lihan, kovan juuston, sipulien, valkosipulin,
hedelmien, vihannesten, yrttien,
pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.
Taikinakoukku soveltuu pienten
taikinamaarien vaivaamiseen.

Yleisteran tai taikinakoukun kaytté

- Kuva A - KKl

Huomautus: Jos vaihteisto-osa on vaikea
saada paikoilleen, kdanna hieman sen

alapuolella olevaa kolmisakaraista
kytkinosaa ja yritd uudelleen.

Pidikelevy ja hienonnusterat

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

Hienonnusterien yhteenveto

Viipaloint Kurkun, porkkanan, perunan
itera — viipalointia varten
karkea

Viipaloint Kurkun, porkkanan,

iterd — punajuuren, kesakurpitsan
hieno viipalointia varten
Raastinte  Omenoiden, porkkanoiden,
ra juuston raastamiseen
Hienonn  Perunoiden raastamiseen
ustera kndddeli- tai

réstiperunataikinaan;
hedelmien ja vihannesten
raastamiseen salaattiin

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

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

Pidikelevyn ja hienonnusterien kaytt6é
- Kuva H -

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

Kuutioleikkuri

Kuutioleikkuri soveltuu elintarvikkeiden

leikkaamiseen kuutioiksi esim. salaatteihin,

keittoihin ja jalkiruokiin:

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

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

= Kananmunat

= Juusto, esim. gouda, emmental

= Pehmyt makkara, esim. mortadella

Huomautukset

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

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

= Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
jadkaapissa ennen paloittelua.

Suositus optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

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

Kuutioleikkurin kaytto
- Kuva F1 - 9

Huomautus: Lopeta ainesten késittely ja
tyhjenna kulho ennen kuin elintarvikkeet
ulottuvat kuutioleikkurin alareunaan.

Pallovispila

Pallovispild soveltuu kerma-, valkuais- ja

maitovaahdon vatkaamiseen seké

kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Suosituksia optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

m Kayta kermaa, jonka rasvapitoisuus on
30 % ja lampotila 4-8 °C

m Kaytd runsaasti proteiinia siséltavaa
maitoa, jonka lampdtila on enint. 8 °C

= Vatkaa kerma tai valkuaisvaahto
levedssa astiassa

Huomautus: Roiskeiden valttamiseksi
kayta pallovispilaa syvassa astiassa.
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Pallovispilan kaytto
- Kuva 21 - Bl

Minileikkuri

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

pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.

Huomautukset

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

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

m K3sittele jadpaloja vain
jadnmurskainteralla.

Minileikkurin kaytto
- Kuva A - &1

Kayttoesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukoissa

annettuja maksimimaaria ja kasittelyaikoja.

Monitoimivaruste

Anna laitteen jaahtya huoneenlampoiseksi

jokaisen kayttdjakson jalkeen.

- Kuva [#A

- Kuva ¥

Pallovispila

- Kuva [

Minileikkuri

- Kuva [H

Reseptiesimerkkeja

Leipataikina

250 g jauhoja

140 ml vetta

7 g sokeria

7 g margariinia

0,5 g hiivaa

4 g suolaa

Valmistus

= Kijinnita taikinakoukku paikoilleen ja
valmistele monitoimivaruste ainesten
kasittelya varten.

= | ajta astiaan kaikki ainekset paitsi vesi.

m Sekoita ainekset turbonopeudella.

Painettu 100 % kierratyspaperille



® | isda vesi tayttdaukon kautta muutaman
sekunnin kuluttua.

= K3sittele kaikki turbonopeudella.

= Maksimaalinen kdynnissaoloaika:
1,5 minuuttia

m K3sittele kerrallaan enintdadn 1 annos.

Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle)

150 g mortadella-makkaraa

3 keitettya perunaa

2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

75 g pienia herneita

Suolaa ja pippuria

Kastike

= 1/4 purkkia kermaviilia

= 1/4 purkkia majoneesia

Valmistus

= Kjinnitd kuutioleikkuri paikoilleen ja
valmistele monitoimivaruste ainesten
kasittelya varten.

= Paloittele keitetyt mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, porkkana, makkara
ja kurkku kuutioiksi turbonopeudella.

= Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskenaan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

= Mausta suolalla ja pippurilla.

= Tarjoile kermaviilin ja majoneesin
kanssa.

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos

- Kuva @

Kakku

3 kananmunaa

60 g voita

100 g vaaleita jauhoja (405)

60 g rouhittuja saksanpahkinoita

1 tl kanelia

2 rkl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

1 omena

Valmistus

= FErottele keltuaiset ja valkuaiset ja vatkaa
valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

Painettu 100 % kierratyspaperille

Puhdistusohjeet fi

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

m Sekoita muut ainekset eri kulhossa, lisaa
ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita.

m Kaantele valkuaisvaahto varovasti
joukkoon lastalla.

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

m Kuori omena, leikkaa se viipaleiksi ja
levita ne kakun paalle.

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

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.
- Kuva
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es Seguridad

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

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

Utilizar el accesorio solo:

® con una batidora MSM8... / MS8....

® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones
de uso.

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

» Prestar atencion al manipular las cuchillas cortantes, asi como al
vaciar y limpiar el recipiente.

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

» Sujetar los accesorios cortadores/picadores o la rejilla cortadora
solo por el borde.

» No introducir las manos en la boca de llenado.

» Usar siempre el empujador para introducir posteriormente los in-
gredientes.

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

» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

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

» No utilizar nunca el pie de la batidora o
la varilla para montar claras en el reci-
piente del accesorio picador universal.

Evitar danos materiales

» No sumergir nunca la tapa de acciona-
miento en liquidos ni lavarla bajo el cho-
rro de agua del grifo o en el lavavajillas.  Vista general

> No utilizar nunca el recipiente del acce- - Fig.
sorio multifuncién en el microondas o en

» No utilizar nunca la base de la batidora
ni la varilla doble para montar claras en
el recipiente del accesorio multifuncién.

» No utilizar nunca el recipiente del acce-
sorio picador universal en el microondas ' En funcién del modelo
o en el horno.
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Cuchilla universal

el horno. Accesorio multifuncion
» No introducir objetos como cucharas o 2]  Varilla batidora para montar
cuchillos en el recipiente ni en la boca claras'
de llenado. ) ~ Accesorio picador universal’
» No ejercer demasiada presion con el —
empujador. Recipiente

Tapa de accionamiento para el ac-
cesorio multifuncién




Accesorio multifuncién es

Empujador Simbolos
Garfio amasador’ Simbolo Descripcion
@  Disco porta-accesorios para los No introducir las manos en
accesorios cortadores/picadores la boca de llenado.
; . 1
Accesorio para cortar: grueso — No adecuado para el lavava:
Bl Accesorio para cortar: fino' QX jillas.
[El  Accesorio para rallado fino' No sumergir en liquidos, ni
Accesorio para rallado grueso' lavar debajo del grifo con
- agua corriente.
Base motriz 9 .
— — G(_) ﬁ Colocar la tapa de acciona-
Rejilla (aortadora, pequena v miento sobre el recipiente y
(9 mm) bloquearla.
-- 1
Rejilla cortadora, grande (13 mm) a ﬁ Colocar la base motriz en la
Cuchilla tapa de accionamiento y
Limpiador de la rejilla cortadora bloquearla.
Tapa de accionamiento para la va- Cuchilla universal/garfio amasador
rilla batidora para montar claras La cuchilla universal es adecuada para pi-
Recipiente car alimentlos como carne, queso curado,,
. - cebollas, ajo, fruta, verdura, hierbas aroma-
Cuchilla universal ticas, nueces y almendras. El garfio amasa-
Cuchilla para picar hielo' dor ej, %decgado para amasar pequefnas
- - cantidades de masa.
Tapa de accionamiento para el ac- . ) ] ]
cesorio picador universal Utilizar la cuchilla universal o el garfio
Tapa' amasador

' En funcién del modelo

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

Accesorio multifuncion
El accesorio multifuncion es adecuado pa-
ra amasar, cortar y rallar alimentos.

Notas

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

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

Impreso sobre papel reciclado 100 %

— Fig. A - KKl

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

Disco porta-accesorios con acceso-

rios cortadores/picadores

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

Vista general de los accesorios
cortadores/picadores

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

cortar:

grueso
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es Varilla batidora para montar claras

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

no

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

rallado fi-

no

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

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

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

Utilizar el disco porta-accesorios con
accesorios cortadores/picadores

- Fig. KA -

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

Cortadora de dados

La cortadora de dados es apropiada para

cortar alimentos en forma de dados, por

ejemplo, para preparar ensaladas, sopas y

postres:

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

= Fruta, por ejemplo, platanos, manzanas,
peras, fresas, melones y sandias y kiwis
Huevos
Queso, por ejemplo, gouda, emmental
Embutidos blandos, por ejemplo, morta-
dela

Notas

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

56

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

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

Recomendacion para obtener resultados

perfectos:

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

Utilizar la cortadora de dados

— Fig. P -

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

Varilla batidora para montar

claras

La varilla batidora para montar claras es

adecuada para montar nata, claras a punto

de nieve y espuma de leche, asi como para

elaborar salsas y postres.

Recomendaciones para resultados

perfectos:

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

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

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

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

Utilizar la varilla montaclaras

- Fig. 221 - Kl

Accesorio picador universal

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

Impreso sobre papel reciclado 100 %



Notas

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

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

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

Utilizar el accesorio picador universal
- Fig. FA - il

Ejemplos practicos

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

Accesorio multifuncion

Dejar enfriar el aparato a temperatura am-
biente después de cada ciclo de funciona-
miento.

- Fig. [#A

- Fig.

Varilla montaclaras

- Fig. [#A

Picador universal

- Fig. (A

Recetas de ejemplo

Masa para pan

250 g de harina

140 ml de agua

7 g de azucar

7 g de margarina

0,5 g de levadura

4 g de sal

Elaboracion

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

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

= Mezclar los ingredientes en la velocidad
turbo.

= Agregar el agua al cabo de unos segun-
dos a través de la abertura para incorpo-
rar alimentos.

Impreso sobre papel reciclado 100 %

Ejemplos practicos es

Procesar todo en la velocidad turbo.
Maximo tiempo de funcionamiento:
1,5 minutos

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

Ensalada Stolichny (o moscovita)

(para 2 personas)

150 g de mortadela

3 patatas cocidas

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

75 g de guisantes pequefnos

Sal y pimienta

Para el aderezo:

® 1/4 de tarro de crema agria

= 1/4 de tarro de mayonesa

Elaboracion

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

m Cortar las patatas cocidas frias, la zana-
horia, la mortadela y los pepinos en da-
dos trabajando en la velocidad turbo.

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

= Saly pimienta al gusto.

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

Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana

- Fig. @@

Bizcocho

3 huevos

60 g de mantequilla

100 g de harina blanca (tipo 405)

60 g de nuez molida

1 cucharadita de canela

2 cucharadas de azucar de vainilla

1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Preparacion

m Separar los huevos y batir las claras a
punto de nieve.
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es \Vista general de la limpieza

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

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

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

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

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

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

Vista general de la limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.
- Fig.
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Seguranca pt

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com uma varinha MSMS8... / MS8....

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

» Nunca tocar nas laminas com as maos desprotegidas.

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

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

» Pegar nas pecas de encaixe para triturar ou na grelha de corte
apenas pelo rebordo.

» Nao tocar no canal de enchimento.

» Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

» Coloque e retire 0 acessorio apenas com o0 acionamento imobili-
zado e o0 aparelho desligado da tomada.

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

» Nunca operar o acessorio multifuncdes sem o suporte da engre-
nagem colocado e apertado.

Evitar danos materiais Vista geral
» Nunca mergulhar os suportes da engre- — Fig.
nagem em liquidos nem os lavar sob

) A Acessorio multifuncoes
agua corrente ou na maquina de lavar
loica. 2] Batedor'
> Nunca utilizar o recipiente do acessorio Picador universal
multifun¢cdes no micro-ondas ou no for- —
no Recipiente
» Nao introduzir objetos no recipiente nem Lamina universal
no can_al de enchimento, p. ex., colher Suporte da engrenagem para
de cozinha, faca. acessorio multifuncdes
» Nao exercer muita pressao com o calca-
dor. 3 Calcador
» Nunca utlllzar (0] pe triturado,r _nem o.bate— Vara para massas pesadas1
dor no recipiente do acessorio multifun- -
coes A Disco de suporte para pegas de
» Nunca utilizar o recipiente do picador encaixe para triturar
universal no micro-ondas ou no forno. Peca de encaixe para cortar —
o o )
» Nunca utilizar o pé triturador ou o bate- grosso
dor no recipiente do picador universal. ' Conforme o modelo
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pt Acessodrio multifungdes

BE Peca de encaixe para cortar —
fino'

[E]  Peca de encaixe para raspar’

Peca de encaixe para ralar'

Suporte base

Grelha de corte — pequena
(9 mm)’

Grelha de corte — grande
(13 mm)’

Lamina circular

Objeto de limpeza da grelha de
corte

Suporte da engrenagem para o
batedor

Recipiente

Lamina universal

Picador de gelo'

Suporte da engrenagem para o pi-
cador universal

Tampa'

' Conforme o modelo

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

Acessorio multifuncoes

O acessorio multifuncdes é adequado para
amassar, cortar e raspar alimentos.

Notas

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ss0s, nervos ou caro¢os de fruta.

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

Simbolo Descricao

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

=
X Z]

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

@

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

Gvﬁ

Simbolos

Simbolo Descricao
N&o toque no canal de en-
chimento.
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Colocar o suporte base no
suporte da engrenagem e
bloquear.

a—h

Lamina universal/vara para massas
pesadas

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

Utilizar a lamina universal ou a vara para
massas pesadas

- Fig. A -

Nota: Se a colocacgéo do suporte da engre-
nagem se revelar um pouco dificil, rodar li-
geiramente o0 acoplamento de trés abas na
parte inferior do acessorio e tentar nova-
mente.

Disco de suporte com pecas de en-

caixe para triturar

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

Vista geral das pecas de encaixe para
triturar

Peca de Para cortar pepinos, cenouras,
encaixe batatas

para cor-

tar —

grosso

Impresso em papel 100% reciclado



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

para cor-

tar - fino

Peca de Para raspar macés, cenouras,
encaixe  queijo

para ras-

par

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

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

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

Usar o disco de suporte com pecas de
encaixe para triturar

- Fig. KA -

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

Cortadora de cubos

A cortadora de cubos é indicada para

cortar alimentos em cubos, p. ex., para

saladas, sopas e sobremesas:

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

= Fruta como, p. ex., bananas, macas, pe-
ras, morangos, meldes, quivis
Ovos
Queijo como, p. ex., Gouda, Emental
Enchidos de carne tenra, p. ex., morta-
dela

Notas

= N&o processar queijos muito macios ou
muito duros, p. ex. Mozzarella, queijo fe-
ta, parmeséo.

Impresso em papel 100% reciclado

Batedor pt

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

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

Recomendacé&o para resultados ideais:

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

Usar cortadora de cubos

- Fig. A -

Nota: Antes de os alimentos processados
atingirem a parte inferior da cortadora de

cubos, terminar o processamento e esvazi-
ar o recipiente.

Batedor

O batedor é indicado para bater natas, cla-

ras em castelo ou espuma de leite e para a

preparacdo de molhos ou sobremesas.

Recomendacdes para resultados ideais:

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

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

= Bater as natas ou claras em castelo num
recipiente largo

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

Utilizar o batedor
- Fig. 21 - Bl

Picador universal

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

Notas

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ss0s, nervos ou carogos de fruta.

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

= Processar cubos de gelo apenas com o
picador de gelo.
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pt Exemplos de utilizacao

Utilizar o picador universal
- Fig. FA -l

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

Acessorio multifungoes

Apds cada ciclo de funcionamento, deixar
o aparelho arrefecer até atingir a tempera-
tura ambiente.

- Fig. A

- Fig.

Batedor

- Fig. [#A

Picador universal

- Fig. @&

Exemplo de receita

Massa de pao

250 g de farinha

140 ml de agua

7 g de agucar

7 g de margarina

0,5 g de fermento

4 g de sal

Preparacao

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

= Colocar todos os ingredientes exceto a
agua no recipiente.

= Misturar os ingredientes com velocidade
turbo.

= Apos alguns segundos, adicionar a
agua pela abertura de enchimento.
Processar tudo com velocidade turbo.

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

Salada «Stolichny»

(Para 2 pessoas)

m 150 g de mortadela

= 3 batatas cozidas

= 2 pepinos de conserva ou pepinos mari-
nados
1 cenoura cozida

m 75 g de ervilhas, pequenas
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= Sal e pimenta

Molho

m 1/4 de copo de natas azedas

= 1/4 de copo de maionese

Preparacao

= Colocar a cortadora de cubos e prepa-
rar o acessorio multifuncdes para o pro-
cessamento.

= Cortar em cubos as batatas cozidas de-
pois de frias, a cenoura, a mortadela e
0s pepinos a velocidade turbo.

= Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as er-
vilhas.

= Temperar com sal e pimenta a gosto.

= Servir com as natas azedas e maionese.

Bolo de mel com macas

Mistura de mel e maca

- Fig. {3

Bolos

3 ovos

60 g de manteiga

100 g de farinha branca (tipo 405)

60 g de avelas raladas

1 colher de cha de canela

2 colheres de sopa de agucar baunilha-

do

= 1 colher de cha de fermento em po

= 1 Maca

Preparacao

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

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

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

= Envolver cuidadosamente as claras em
castelo com uma espatula.

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

m Descascar a macga, corta-la em fatias e
distribuir sobre o bolo.

Impresso em papel 100% reciclado



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

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

do na tabela.
- Fig.

Impresso em papel 100% reciclado

Vista geral da limpeza pt
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AohaAein

AopaAeix

AIoBAOTE TTPOOEKTIKO AUTEC TIC 0dnyiec.
MpooeTte TIC 0dnyiec TNC BOOIKAC OUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

|
|
>
»

>

Amoduyn TWV UAIK®V {NHI®V

>
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pe eva pmevtep xelpog MSMS8... / MS8....

yia eDOPUOYEC, TTOU TIEPIYPODOVTOI O QUTEC TIC 0OnVieg.

Mnv ayyiceTe TIC AeTti®eC TTOTE PE YUPVA XEPIQ.

[Mpoooxn KOTA TN XPNoN KOPTEPWV HOXAIPIWV KOTING, KOTA TO
adeiaopa Tou doxeiou KaBWC Kol KOTA TOV KOBAPIoO.

MnV OKOUUTIHOETE TTOTE TOl KOPTEPA POXOiPION KO TIC KODTEPEC
OKHEC UE YUPVA XEPIQ.

[MaveTe Ta VOETO TEPOXIOUOU 1 TO TTASYHOTOL KOTING HOVO OO
NV GKEN.

Mnv TAvVETE HEOO OTO OTOUIO TANPWONG.

XpnolportoleitTe povo To e€pTNUa wONoNG, Via va EavaotrpwéeTe
UANIKOL.

TomoBeTeiTe Kol adalpeite T EEXPTAUOTO HOVO PE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong KOl Je ommoouvOedepevn
TN CUOKEUN.

Xpnolportoleite Ta e€0pTNUOTA HOVO 0€ TTANPWC
ouvappoAoynuevn KaTaoToon.

Mn AeiToupyeiTe TO TOAUAEITOUPYIKO eEQPTNUO TTOTE XWPEIC
TormoBeTnUevo Kol odIxTd BIdwueVo embepa petddoonc Tng
Kivnonc.

» Mn xpnolportoleite ToTE TO TOdI Pikep N
TO XTUTINTAP!I 0TO OOXEIO TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU EEQPTHUATOC.

Mn xpnolyorolnoeTe ToTE TO OXEI0 TOU
KODTN VEVIKNC Xpnong otov ¢oupvo
HIKQOKUUATWY N 0TOV NAEKTPIKO GoUpVO.
Mn xpnolyotoimnoeTe ToTé To MOdI Pifep N
TO XTUTINTAPI 0TO OOXEI0 TOU KODTN
YEVIKNG XProng.

Mn BubileTe TTOTE TO EMOEPOTO

peTddoong TNC Kivnong Jeoa oe uypd N
Kal gnv To KaBopideTe TIOTE KATW OTTO
Tpexouuevo vepod ) OTO TIAUVTAPIO

TATWV. >
Mn xpnolgotoleite ToTE TO OXEIO TOU
TTOAUAEITOUPYIKOU EQPTAUOTOC OTOV
boUPVO HIKPOKUUGTWY 1 oTov houpvo.

Mn B&deTe KOVEVO QVTIKEIIEVO OTO ETIIGK(')ITI’]OI‘]
BOxeio N HEOO OTO OTOHIO TANPWONG, TLX. - Eik. E

KOUTOIAG, JOXOipL. o
Mnv eE00KEITE e TO EEXPTNUG GONONC MoAueToupyIKo e&apTNHa

Kapia peyaAn Tieon. E  Xtummp!'

T AvBAoya e TO HOVTENOD



Kodtng vevikng xpnong'

Aoxeio

Maxaip! YeVvIKiG Xxprong

IS flo)

EmiOepa petadoonc Tng Kivnone
yIot TO TTIOAUAEITOUPYIKO eEdpTNUa

E€&ptnua wdnong

MoAuAeitoupyikd efaptnua el

Ymodeigeiq

= [IpIv TNV eMEEepyaoia AMOPGKPUVETE TO
OKANP& YEPN TWV TOODIPWY, TL.X.
XOVOPOUG, KOKKOAQ, TEVOVTEG I TO
KOUKOUTOIO TTUPNVOKOPTIWY GPOUTWV.

= To MOAUAEITOUPYIKO e€apTnua dev gival
KOTAOANAO VIO TOV TEUOXIOUO TTOAU
OKANPWV TPODIUWY, TI.X. KOKKWV KODE,

EVOETO KOTIAC - WIAG'

EvBeTo EuoipaToc!

Zupwtpr’ HOOXOKAPUSOU, POTIOVIOU N
Aiokog oTAPIENC VIa EVOeETO VKO(TSLUUVUSV(’N TOOGiHwY.
TEUOKIOPOU ZUuBoAx

'EVOETO KOTIAG - XOVTPO' SuuBolo  Mepiypadn

Mnv maveTe pEOa OTO
OTOWIO TTANPWONC.

EvOeTo TpiyipoTog!

Baoikde popeac

MAEYLO KOTIAG - HIKPO (9 mm)'

1

MA&ypa Kot - peydAo (13 mm)

AioKog poxaipiou

Ka®oapIoTnC TTASYUOTOC KOTING

NI DI IESIE I B
BEREEEEAREN 288

EmiGepa petaddoonc Tng Kivnong
VIO TO XTUTINTNAPI

Aoxeio

Moaxaip! yevikng xpnong

Maxaip! 8pupuaTIogoU Tidyou'

EmiGepa petaidoonc Tng Kivnong
yIia TOV KODTN YeVIKNC XpHonc

Komaki'

' Av&Aovya PE TO HOVTENOD

InUeinon: X ePITTWON ToU &va e§apTnUa
Oev repINapBAveTal OTOL UNIKG TToipadoong,
UTTOPEITE VO TO TIOPAYVEIAETE HECW TNC
uTtnPEeoiag e€UTTNEETNONG TTEAGTWV.

MoAUAEITOUPYIKO EEXPTNHX
To mMoAUAeITOUPYIKO eEGPTNUA Eival
KOTAOMNAO vIa TO CUPWUO, KOWIUO KOl
TiYIpo TPODILWV.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi

Aev eival KaTGMNAa via TO
TAUVTHPIO TWV TTIATWV.

Mnv Ta BuBideTe o UYPA N
UnVv To KPOTATE KOTW Qo
TPEXOUUEVO VEPO.

TomoOetroTe TO emibepa
peTddoong Tng Kivnong
EMAVW 0TO OOXEIO KAl
aodoAioTe TO.

TomoBetroTe TOV BACIKO
dopea 0TO EMOEUN
peTddooncg TNG Kivnong Kai
aodoalioTe Tov.

Mo aipl YEVIKIG XPiONG/ZUPWTH P!
To paxaipl YEVIKNC XProng eival KATAAMNAO
VIOl TOV TELOXIOUO TPODIPWY, TI.X. KPEXTOC,
OKANPOU TUpPIoU, KPEPHUDIWY, OKOPOWY,
dPOUTWY, AGXAVIKWY, GPWUATIKWV GUTRWY,
KAPUOIWV N apUYdGAWY. To CUPWTAPI Eival
KOTGANAO VIa TO CUPWHO HIKPWV TTOCOTHTWY
¢uung.

Xprjon Tou JoXxIpIoU YEVIKNG XPriong N
Tou JUWTNPIOU

- Eix. A - K

Znueiwon: Otav n TomoBeTnon Tou
emOepaToc petddoonc TNG Kivnong eivail
Aiyo BUGOKOAN, yupioTte eAadpd Tov
OUVOEOHO TPIWV TTITEPUYIWV OTNV KATW
TAeUP& Tou emMOePOTOC Kol OOKIUGOTE EQVA.
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Aiokog oTAPIENG HE EvOETO
TEUXXIGHOU

O diokog oThPIENG ue evOeTa TEUOXIOUOU
eival KATAAMNAOC VIa TNV KOTTr, TO EUCILIO
KOl TO TRIYIUO TPOdIpWY, TT.X. dpoUTa,
AoxavIK®, TUPI.

EmoKOMNoN TV EVOETWV TEUXXIOHOU

EvBeto T TNV KOt ammo ayyoupla,
KOTING -  KOPOTQ, TIATATEG

XOVTPO

EvBeto T TNV KOt ammo ayyoupia,
KOTING -  KOPOTQ, TaTldpla,

WIAO KOAOKUBAKIO

EvBeto o 10 EUCIPO amd pRAa,
EuoipyaTto  KopoTa, TUEI

G

EvBeto T TO TRIWIUO OO TTATATEC VIO
TPIYIHOT  PITOAGKIO TIATATOC KAl

oqg maTaTokedTEdEC, OO dpoUTa

KO AOXOVIKG VIO OOAXTEC

Inueiwon: Ta évbeTa Tepaxiopgou dev eival

KOTOAMNAQ VIO TOV TEUOXIOUO TTOAU OKANPWY

TPOodIUWY, T.X. TUPI TTOPUECOVA I} COKOAATAL.

Ta évBeTa TepoxiopoU givail JOVo v JEpPE!

KOTAOMNAG yio TNV emreéepyaoia VOV

Toodiuwy, T.X. TPAOQ, OEAIVO I PORBEVTI.

Xpnron diockou oTAPIENG pE EVOETA

TEMXXIOHOU

- Eix. A -

Inueiwon: MNpotou GpTdoouV To

enelepyaoueva ToOPIUO OTNV KATW TTAEUPK

Tou diokou OTNHPIENG, OAOKANPWOTE TNV

enefepyaoia Kol adelidoTe To doxeio.

KoopTng Kupwv

O KODTNC KUBWV eival KATAAMNAOC yIa TO

KOWIUO TPOPIUwY 0€ OXNUa KUBOU, TI.X. VIO

0OAGTEG, OOUTIEC KOl EMIBOPTIO:

B AQXQVIKG, TI.X. KOPOTQ, TIOTATEG,
ayyoupIa, VTOUATEC, TITIEPIEC, KPEUHUDIA,
TavTapIa

= OpoUTa, TL.Y. UTIOVAVEG, UNAQ, axAGdIq,
dPAOUAEC, TIETTOVIQ, OKTIVIOIO

= Auyd

= TUpIQ, TL.X. YKOUVTQ, EPEVTOA

5 MoAOKS OAMOVTIKS, T.X. HOPTOOEAN
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Ymodeigeiq

= Mnv eme€epydleoTe TTOAU HOAGKS 1) TTOAU
OKANP& TUPIA, TI.X. HOTOOPEAD, GETQ,
moppelAva.

= Mnv eme€epydleoTe TOAU wpiga dpouTa
KO AOXQVIKS, ViaTi O10pOPETIKA PTTOPEI
va Tpegel 0 XUUOG TOuG.

= [piv TO KOWIUO adrveTe Ta BpooTd
TOODIYUO V& KOUWOOUV OTO Yuyeio.

>UoToon yio I0AVIKG OTTOTEAEOUATAL:

m EnelepydleoTe HOAGKOTEQPO TPODILO e
TO peyGAO TTAEYUO KOTIN G, TI.X. PAOUAEC,
Bpaopevec MATATEG, QUYA.

Xprion Tou KOGTN KUBWV
=l 28 B

Inueinon: MNpoTtol GpTACOUV TO
enelepyaopEva TOODIUO OTNV KATW TTASUPK
TOU KOPTN KUBWV, OANOKANPWOTE TNV
enelepyoaoia Kal adeldoTe TO doXeio.

XTunnTipi

To xTumnThPI eival KATAANAO VIa TO

XTUTINUO OOVTIYi, HOPEYKOG N

APPOYGAOKTOC KAOWCS Kol VIO TNV

TTOPOOKEUT COATOWV 1) eMOOPTTWV.

JUCTAOEIG VIO IDAVIKG AMOTEAEOUATAL:

= XPNOIUOTIOINOTE OOVTIYi e TOUAGXIOTOV
30 % ANimapa kai 4-8 °C.

= XpNOIYOTIOINOTE YOAX PE UWNAN
TIEPIEKTIKOTNTO OE TTPOTEIVEG KOl TO
peyioto 8 °C.

= XTUTTNOTE CAVTIYI I HOPEYKO OE EVO EUPU
doxeio.

Tnueinon: Mo va amodUyeTe TIC MTOINECS,

XPNOIUOTIOIEITE TO XTUTINTNAPI O BaOIA

doxeial.

Xprjon Tou XTUTINTNPIOU
- Eik. E21- &

KooTng yevikng xpnong

O KOPTNC YeVvIKNC XPNOoNGC eival KATGANAOC
VIOl TOV TEUOXIOUO TPODIUWY, TI.X. KPEXTOC,
OKANPOU TupIoU, KpeUHUdI®Y, oKOPOWY,
dPOoUTWY, AOXAVIKWYV, GPWHATIKOV GUTQY,
KOPUOIWV I APUYOGAWY.

ExTunwpévo ag 100 % avoKUKAQUEVO 0TI



Ynodeigeig

= []piv TNV emeepynoio AMOPaKPUVETE TO
OKANPAG YEPN TWV TPODILWY, TT.X.
XOVOPOUG, KOKKGAQ, TEVOVTEG N TO
KOUKOUTOIO TTUPNVOKOPTIWV GPOUTWV.

= O KOPTNC yeviKnc xpnonc dev givai
KOTOAMNAOG VIOl TOV TELOXIOUO TIOAU
OKANPWV TPOPIUWY, TI.X. KOKKWV KOOE,
pooxok&pudou, paraviou ry
KOTEWUYHEVWV TPODIUWV.

» EnelepyadeoTe TOUG TAYOKUBOUG HOVO
Je TO paxaipl OpuppoTIopoU TTyou.

Xprion Tou KOTN YEVIKAG XPHioNg
- Eik. A -El

NapadeiypaTax epappoywv
[1pooexeTe OTIWOONTIOTE TIC PEVIOTEG
TTOOOTNTEC KOl XPOVOUC ETIEEEPYAOITG
OTOUC TTIVOKEC.

MoAuAeITOUPYIKO EEXPTHMX

APr\VETE TN CUOKEUN VO KPUWVEI HETG Qo
K&Be KUKAO AeiToupyiac oTn Oepuokpaoia
mepIBaAovTOC.

- Ex. [A

- EIk.

XTunnTipl

- Ex. [@A

MoAukormTng

- Exk. @A

NaxpadeiypaTa cuvTaywv

ZUuun ywpiou

250 yp. oAeupl

140 ml vepo

7 yp. Coxopn

7 yp. Hopyapivn

0,5 yp. payid

4 yp. oAGTI

Mapaokeun

= XpNOIUOTIOINGTE TO QUHWTAPI KAl
TTIPOETOIUAOTE TO TTOAUAEITOUPYIKO
e&EAPTNUA VIO TNV TTAPOOKEUT.

® BAATE OO TG UNIKG KTOC OTTO TO vEPO
oTo doxeio.

® AVOKOTEWTE TO UNIKG e TNV TaxUTNTO
Turbo.

B MeT& amo pepIK& SeUTEPOAETITG!
TTPOOOEOTE TO VEPO PECH OTTO TO AVOIYUQL
OUUTARPWONG UNIKQV.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi

Mapadeiyuata epapuoywv el

= AoOUAEWTE TOl OAG e TNV TaxuTnTa Turbo.

= Meyiotn SIGpKeIa evepyoroinong:
1,5 AemiTd

= EnelepyaoTeiTe TAUTOXPOVA €WC TN Hidt
doon.

ZoAarta "Stolichny"

(yia 2 &Topo)

= 150 yp. yopTadEAT

= 3 BpOOTEC TTOTATEC

= 2 OyYOUPOKIC TOUPOI I HOPIVOPIOUEVD
OlYYOUPOIKIO

= 1 BpooTd KAPOTO

® 75 yp. OGPAKAG, WYIAOC

= AAGTI KO TITTEQI

NTpeoivyk

= 1/4 KouTioU &IV KPEUD YOAOKTOG

= 1/4 moTnpiou payiovela

Mapaokeun

= XpnoIgoroInoTe To EEXPTNHAX KOTTAG
KUBWV Kal TPOETOIUAOTE TO
TTOAUAEITOUPYIKO EEAPTNUA VIO TNV
TTOPOOKEUN.

= KoyTe 0g KUPBOUG TIC BPOoUEVES, OGANG
Non KPUEeC TTOTATES, TO KOPOTO, TN
HOPTOOEAD KOl TG OYYOU IO E TOXUTNTO
Turbo.

= AVOKOTEWTE OO TG KOUPEVD UNIKG OE
£VO UTTOA Pali JE TOV GPOIKAL.

= KopukeuoTe e oAGTI Kal TITIEQ.

= [1pooBeaTe TNV &IV KPEUD YOAGKTOC KOl
™ poyloveda, aVoKoTEWTE Kol oepBipeTe.

K&IK ueAioU e A

Meiypo peAioU-pnAwv

- Ex. {3

FAUK&

3 auya

60 yp. BouTupO

100 yp. Aeuko aAelpl (TUTog 405)
60 yp. oAeopeva Kapudia

1 KOUTOAGKKI TOU YAUKOU KOVEADK
2 KOUTOAIEC BaviIAia

1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU UTIEIKIV
m&ouvTeEP

= 1 punAo
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Emokomnon kobapiopou

[Mopaokeun

XwpioTe Toug KPOKOUC ammo Ta aomrpadIa
KOl XTUTTAOTE TOL GOTTRABION HEXP! VO
oditouv.

XTUTINOTE TOUC KOOKOUC TWV QUYQV JE TN
Zaxapn, Hexpl va adpioouv. MNpoobeoTe
TO HOAOKO BOUTUPO KOl TO
TIPOETOIUOOUEVO MEIYHX HENIOU-HRAWV.
Avopeite Ta utoAoIa UNIKG o€ eval
EeXWPIOTO UTTOA, TTPOOOEOTE TOl OTOL UYPK
UAIKGL KOl QVOKOTEWTE TO.

AVOKOTEWYTE PEOO TN HOPEYKDL
TTPOOEKTIKA UE UICk OTTATOUAC.

KoAUyTe piot pakpootevn GOpua YAUKOU
(35 x 11 cm) pe AadokoMa Kol BaATe
UEOCO TO TIPOETOIUGOUEVO Peiyua YAUKOU.
KabapioTe To piAo, KOWTE TO 0 PETEC
KOl HOIPAOTE TO EMTAVK OTO YAUKO.
MpoBepudveTe TOV HOUPVO OTOUC

180 °C kai wnote 1o YAUKO yiat 30 AemTa.

Emokomnnon kxéxpiopou
Kabopilete Ta EexwpIOTA EEQPTAPOTA, OTIWC
avodEPETAI OTOV TTHVOKA.

- EIk.
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Emniyet tr

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

= bir el blenderi MSM8... / MS8... ile.

= pbu kilavuzda belirtilen uygulamalar igin.

» Bicak aglizlarina asla ¢iplak el ile dokunmayiniz.

» Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bigcaklara dikkat
ediniz.

» Keskin bicaklara ve kenarlara asla ¢iplak elle dokunmayin.

» Parcalayici Uniteleri ve kesme i1zgarasini sadece kenarindan
tutunuz.

» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

» Malzemeleri eklemek icin sadece tikaci kullanin.

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

» Aksesuarl sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Disli dUzenegi takilmis ve dondurilerek sikistiriimis durumda
degilken cok fonksiyonlu aksesuari kesinlikle calistirmayiniz.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Genel bakis
» Digli duzeneklerini kesinlikle sivilarin - Sek. H
icine daldirmayiniz ve asla musluktan .
akan su altinda veya bulasik Gok fonksiyonlu aksesuar
makinesinde temizlemeyiniz. I3 Cirpma teli’
> ok fonksiyonlu aksesuarin kabini Genel dograyic!'
kesinlikle mikrodalga firinda veya firinda
kullanmayiniz. Kap
» Kaba veya dolum agdzina kaslk, bigak Universal bicak
gibi herhangi bir cisim sokmayiniz. . o
» Tikag ile cok fazla baski uygulamayin. gﬁzkefnoengliswonlu aksesuar icin digli
» Cok fonksiyonlu aksesuarin kabi icinde
kesinlikle kangtirma ayadini veya ciroma~ IEM Tikag
telini kullanmayiniz. Yogurma kancas!'
. . -
ﬁiekr:iIdifgéiﬁllﬁlg;nvzig?Ilrll;%se;nllkle A  Pargalayici Gniteler igin tutucu disk
kullanmayiniz. Dilimleme Unitesi — kalin'
» Genel dograyicinin kabi icinde kesinlikle B Dilimleme unitesi — ince'
karistirma ayagini veya girpma telini
kullanmayiniz. m Rendeleme initesi’
' Modele bagli

AEEE Ydénetmeligine Uygundur. PCB icermez. 69
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Gok fonksiyonlu aksesuar

Dograma Unitesi’

Sembol Aciklama

Ana mesnet

Kesme izgaras! — kiiciik (9 mm)'

Disli dlizenegdi kaba
yerlestiriniz ve Kilitleyiniz.

Gvﬁ

Kesme 1zgarasi — biyik (13 mm)’

Bigak diski

Kesme 1zgaras! temizleyici

Ana mesnedi digli
dizenegine yerlestiriniz ve
kilitleyiniz.

a—h

Cirpma teli igin disli dliizenegi

Kap

Universal bicak

Buz kirma bigag!’

Genel dograyici igin disli dizenegi

(O] | ] | =N | E=Y | E=Y | E=N | E=Y | E=N | ESY | ESY | ==Y | =S
= | (=) | (<] | (o] | ) | (o2) | (@) | B3 | [N | OS] | G | (=)

Kapak'

' Modele bagli

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

Cok fonksiyonlu aksesuar

Cok fonksiyonlu aksesuar, besinlerin

yogurulmasil, kesilmesi ve rendelenmesi

icin uygundur.

Notlar

= Cihazi galistrmadan dnce 6rnegdin
kikirdak, kemik, kiris veya cekirdekli
meyvelerin gekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz.

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

Semboller

Sembol Aciklama

Elinizi besin doldurma
agzina sokmayin.

Bulasik makinesinde
yikanmaya uygun degildir.

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

Universal bigcak/Yogurma kancasi
Universal bicak 6rn. et, sert peynir, sogan,
sarimsak, meyve, sebze, otsu baharatlar,
findik tdrleri, badem gibi besinleri
dogramak icin uygundur. Yogurma kancasl,
az miktarda hamur yogurmak igin
uygundur.

Universal bigak veya yogurma kancasi
kullanimi

- Sek. A -l

Not: Disli dlizeneginin yerlestiriimesi biraz
zor oluyorsa, kapagin alt tarafindaki g
kanatl baglantiyr hafifce donduriniz ve
yeniden deneyiniz.

Parcalayici tniteli tutucu disk

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

Parcalayici unitelere genel bakis

Dilimlem Salatalik, havug, patates

e Unitesi  kesmek icin kullanilir

- kalin

Dilimlem Salatalik, havug, kirmizi

e Unitesi pancar, kabak kesmek icindir
- ince

Rendele Elma, havug, patates, peynir
me rendelemek igindir

Unitesi

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

salatalar igin meyve ve
dogramak igindir

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

%100 geri déntistimlu kagit tizerine basiimistir



Parcalayici Uniteli tutucu disk kullanimi
- Sek. A -

Not: islenen malzemeler tutucu diskin alt
tarafina ulasmadan énce islemeyi
sonlandiriniz ve kabi bosaltiniz.

Kip kesici

KUp kesici besinleri kiip seklinde kesmek

icin uygundur, 6rn. salatalar, corbalar ve

tathlar igin.

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

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

= Yumurta

= Ornegdin Gouda ve Emmentaler gibi
peynirler

= Ornegin Mortadella gibi yumusak sucuk-
salam

Notlar

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

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

= Pisirilmis besinleri kesmeden dnce
buzdolabina koyarak sogumasini
bekleyiniz.

En iyi sonuclari elde etmek i¢in oneri:

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

Kiip kesici kullanimi

- Sek. F - K1

Not: islenen malzemeler kiip kesicinin alt
tarafina ulasmadan énce islemeyi
sonlandiriniz ve kabi bosaltiniz.

Cirpma teli

Cirpma teli, kremsanti, ¢cirpma yumurta aki

ve st kopugunin girpilmasi ve soslarin ve

tatlilarin hazirlanmasi icin uygundur.

En iyi sonuclari elde etmek icin 6neriler:

= Yag orani en az %30 ve 4-8 °C
sicakliginda olan krema kullaniniz

%100 geri dontisimli kagit izerine basilmistir

Cirpomateli tr

® Protein orani ylksek ve en fazla 8 °C
sicakliginda olan sut kullaniniz

= Kremay! veya ¢irpma yumurta akini genis
bir kapta cirpiniz

Not: Sicramalari 6nlemek icin ¢irpma telini
derin kaplarda kullaniniz.

Cirpma telinin kullanimi
- Sek. - H1

Genel dograyici

Genel dograyici, 6rnedin et, sert peynir,
sogan, sarimsak, meyve, sebze, otsu
baharatlar, findik turleri veya badem gibi
besinleri dogramak icin uygundur.

Notlar

= Cihazi calistirmadan 6nce 6rnegin
kikirdak, kemik, kiris veya cekirdekli
meyvelerin cekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari gikartiniz.

= Genel dograyici 6rn. kahve cekirdekleri,
muskat cevizleri, turp veya gibi cok sert
besinleri veya dondurulmus besinleri
dogramak icin uygun degildir.

® Buz kipleri sadece buz kirma bicagi ile
isleyiniz.

Genel dograyicinin kullanimi

- Sek. AA-31

Kullanim érnekleri

Tablolarda verilen azami miktarlara ve
isleme sirelerine mutlaka dikkat ediniz.
Cok fonksiyonlu aksesuar

Her calistirma dongustinden sonra cihazin
oda sicakligina sogumasini bekleyiniz.
- Sek. [A

- Sek.

Cirpma teli

- Sek. [@

Genel dograyici

- Sek. [HE

Ornek tarifler

Ekmek hamuru
= 250 gun

140 ml su

7 g seker

7 g margarin
0,5 g maya
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tr Temizlige genel bakis

= 4 gtuz

Hazirlama

= Yogurma kancasini yerlestiriniz ve
islemeyi yapmak Uzere ¢ok fonksiyonlu
aksesuari hazirlayiniz.

= Su disindaki tim malzemeleri kabin igine
doldurunuz.

= Malzemeleri turbo hiz ile karistiriniz.

= Birkac saniye sonra, ilave etme agz
Uzerinden suyu ekleyiniz.

= TUm malzemeleri turbo hiz ile isleyiniz.

m Azami calistirma suresi: 1,5 Dakika

= Her seferinde en fazla 1 6l¢U miktari
kadar islem yapiniz.

Salata "Stolichny"

(2 kisilik)

= 150 g Mortadella

= 3 haglanmis patates

m 2 salatalik tursusu veya salamurali
salatalik

= 1 haslanmis havug

m 75 g kiclUk bezelye

m Tuz ve karabiber

Salata sosu

= 1/4 kutu krema

= 1/4 kavanoz mayonez

Hazirlama

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

= Haslanmis ve sogumus patatesleri,
havucu, Mortadella salamini ve
salataliklari turbo hizi ile kip seklinde
kesiniz.

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

= Agdiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

= Krema ve mayonez ile karistirip
hazirlayiniz.

Elmali balli kek
Bal-elma karisimi
- Sek. @

Kek

= 3 yumurta
» 60 g tereyagd
72

100 g beyaz un (405 tipi)

60 g dovulmUs ceviz igi

1 tath kasigi targin

2 corba kasigi sekerli vanilin

1 kahve kasigi kabartma tozu

1 elma

Hazirlama

= Yumurtayr akindan ayiriniz ve akini
sertlesene kadar cirpiniz.

= Yumurta sarisina seker ekleyip ¢irpiniz.
Yumusak tereyagini ve hazirladiginiz bal-
elma karisimini ilave ediniz.

= Diger malzemeleri ayr bir kasede
karistiriniz ve 1slak malzemelere ilave
edip karistiriniz.

= Cirpilmis yumurta akini bir spatula ile
dikkatlice alt st ediniz.

= Bir finn kabina (35 x 11 cm) pisirme
kagidi yerlestiriniz ve hazirladiginiz kek
karisimini icine dokintz.

= Elmanin kabugunu soyunuz, elmayi
dilimler halinde kesiniz ve kek Uzerine
dagitiniz.

= Onceden isitilmis 180 °C firinda keki

30 dakika pisiriniz.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek.

%100 geri déntistimlu kagit tizerine basiimistir



Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® 7 blenderem MSMS8... / MS8....

® do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekoma.

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

» Nigdy nie dotykac ostrych nozy i krawedzi gotymi rekoma.

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

» Nie wktadac¢ palcow do otworu do napetniania.

» Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.

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

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

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

Zapobieganie szkodom mate-  Przeglad

rialnym - Rys. @

» Nigdy nie zanurza¢ nasadek przekta- Przystawka wielofunkcyjna
dniowych w ptynach i nie my¢ ich nigdy
pod biezgcg wodg ani w zmywarkach do
naczyn.

» Nigdy nie uzywac pojemnika wyposaze-
nia wielofunkcyjnego w kuchence mikro-
falowej lub w piekarniku.

» Nie wktada¢ do pojemnika ani do otworu Nasadka przektadniowa dla przy-
do napetniania zadnych przedmiotéw, stawki wielofunkcyjnej
np. chochli, noza.

» Nie naciskac zbyt mocno na popychacz.

» Nigdy nie uzywac koricowki miksujacej
lub konicdwki do ubijania w pojemniku
wyposazenia wielofunkcyjnego.

» Nigdy nie uzywac pojemnika rozdrabnia-
cza uniwersalnego w kuchence mikrofa-
lowej lub w piekarniku.

» Nigdy nie uzywac koricowki miksujacej
lub koricdwki do ubijania w pojemniku
rozdrabniacza uniwersalnego.

Koncéwka do ubijania’

Rozdrabniacz uniwersalny’

Pojemnik

N6z uniwersalny

S fo]lw

Popychacz

Hak do zagniatania’

Nosnik wktadek do rozdrabniania

Wktadka do ciecia — grubo'

Wktadka do ciecia — drobno'

olf=I~floff]l~

Wktadka do widrkowania'

W zalezno$ci od modelu
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pl Przystawka wielofunkcyjna

Wktadka do tarcia’

Uchwyt narzedzi

Kratka tngca — mata (9 mm)’

Kratka tngca - duza (13 mm)’

Tarcza nozowa

Przyrzad do czyszczenia kratki tng-
cej

Nasadka przektadniowa dla kon-
cowki do ubijania

Pojemnik

N6z uniwersalny

N6z Ice-Crush'

Nasadka przektadniowa dla roz-
drabniacza uniwersalnego

Pokrywa'

' W zaleznoéci od modelu

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

Przystawka wielofunkcyjna
Przystawka wielofunkcyjna moze by¢ uzy-
wana do zagniatania, szatkowania i roz-
drabniania na wiorki artykutéw spozyw-
czych.

Uwagi
®» Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
nac twarde czesci artykutow spozyw-

czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocdow.

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

Symbol Opis

Nie zanurzacd cieczach, nie
my¢ pod biezacg woda.

@

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

Gvﬁ

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

a—h

Symbole
Symbol Opis
Nie wktada¢ palcéw do
otworu do napetniania.
DA Nie nadaje sie mycia w zmy-
(O] warce do naczyn.
74

N6z uniwersalny/hak do zagniatania

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

Korzystanie z noza uniwersalnego lub
haka do zagniatania

— Rys. A - K&l

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

i ponowi¢ prébe.

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

Przeglad wktadek do rozdrabniania

Wktadka
do ciecia
— grubo

Wktadka
do ciecia
— drobno
Wktadka
do widr-

kowania

Wktadka
do tarcia

Do ciecia ogorkdw, marchwi,
ziemniakow

Do ciecia ogorkdw, marchwi,
czerwonych burakdw, cukinii

Do widrkowania jabtek, mar-
chwi, sera

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

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu



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

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

Uzywanie nosnika z wktadkami do
rozdrabniania

- Rys. A -

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

Przystawka do krojenia w kostke

Przystawka do krojenia w kostke nadaje sie

do krojenia w kostki artykutow

spozywczych, np. do satat, zup i deseréw:

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

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

= Jaja

= serdw, takich jak np. gouda, ementaler

= miekkich wedlin, np. mortadeli

Uwagi

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

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

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

Jak uzyskac¢ optymalne rezultaty:

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

Uzywanie przystawki do krojenia w kostke

- Rys. FA -

Uwaga: Zakoriczy¢ miksowanie i opréznic

pojemnik, zanim przetwarzane artykuty spo-

zywcze 0siggng spod przystawki do kroje-

nia w kostke.

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu

Koncowka do ubijania pl

Koncoéwka do ubijania

Koncowka do ubijania nadaje sie do przy-

gotowania bitej Smietany, piany z biatek

i pianki z mleka oraz do sporzadzania so-

sOw oraz deserow.

Jak uzyskac optymalny rezultat:

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

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

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

Uwaga: Aby unikna¢ rozpryskow, uzywac

koncéwki do ubijania w gtebokich pojemni-

kach.

Uzywanie koncéwki do ubijania
— Rys. 4 - El

Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

do rozdrabniania artykutéw spozywczych,

np. miesa, twardego sera, cebuli, ziot,

czosnku, owocow, warzyw, orzechow czy

migdatéw.

Uwagi

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

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

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

Uzywanie rozdrabniacza uniwersalne-

go
- Rys. AA-El

Przyktady zastosowan

Stosowac sie scisle do podanych w tabe-
lach maksymalnych ilosci i czaséw przetwa-
rzania.

Przystawka wielofunkcyjna
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pl Przeglad procesu czyszczenia

Po kazdym cyklu pracy urzadzenie musi
ostygnac¢ do temperatury pokojowe;j.

- Rys. [A

- Rys. [

Koncowka do ubijania

- Rys.[@A

Rozdrabniacz uniwersalny

- Rys. (@

Przyktadowe przepisy

Ciasto chlebowe
= 250 g maKki
140 ml wody
7 g cukru
7 g margaryny
0,5 g drozdzy
4 g soli
rzygotowywanie
Witozy¢ hak do zagniatania w nosnik i
przygotowac przystawke wielofunkcyjng
do uzycia.
» Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadni-
ki oprécz wody.
= Wymieszac sktadniki z predkoscig Tur-
bo.
= Po kilku sekundach wla¢ wode przez
otwér do napetniania.
m Wszystkie sktadniki mieszac¢ z predko-
Scig Turbo.
= Maksymalny czas wigczenia: 1,5 minuty/
minut
® Przetwarza¢ maksymalnie 1-krotng ilos¢
jednoczesnie.

Satatka "Stoliczna”

(dla 2 osdéb)

150 g mortadeli

3 ugotowane ziemniaki

2 0gorki solone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

75 g drobnego groszku

SOl i pieprz

Sos

= 1/4 kubka kwasnej smietany

= 1/4 stoika majonezu

Przygotowywanie

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

HE U " B B BN
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= Ugotowane, ale juz ostudzone ziemniaki,
marchewki, mortadele i ogorki pokroi¢ w
kostki z predkoscig Turbo.

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

= Przyprawic¢ solg i pieprzem.

= Wymieszac z kwasnag Smietang oraz ma-

jonezem.
Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa
- Rys. [{@

Ciasto

= 3jaja

= 60 g masta

= 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechdéw wtoskich
= 1 tyzeczka cynamonu

m 2 }tS cukru waniliowego

= 1 tyzeczka proszku do pieczenia

= 1 jabtko

Sposdb przygotowywania

= Oddzieli¢ biatka od zoéttek jaj i ubié biat-
ka na sztywnag piane.

= Ubi¢ zoéttka z cukrem na pienista mase.
Dodac¢ miekkie masto i przygotowana
wczesniej mieszaning miodowo-jabtko-
wa.

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

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy
uzyciu szpatutki.

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

m QObrad jabtko, pokroi¢ je w plasterki i roz-
miesci¢ na ciescie.

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

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

- Rys.

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu



Besneka uk

Be3neka

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

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.

Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

= 3 pyyHum BneHgepom MSMS8... / MS8....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.

» He TopkanTeca nes ronipyu.

» byabte obepexHi, Konn 6epeTe rocTpi HOXi, CMTIOPOXHIOETE MOCY-
OVHY N YnCTUTE Npuia.

» HiKoNn He TopKanTecA HOXIB | KparoK roIMMM pyKaMu.

» [NoapiGHoBaNbHI BCTaBkn abo pidasibHi peLitku 0epiTh TiNbkKK 3a
Kpan.

» He NpoCcoByiTE PYKY B 3aBaHTa)KyBaslbHY FOP/IOBUHY.

» [1iAWTOBXYNTE IHIPEMAIEHTU TINIbKN LUITOBXAYEM.

» [punagasa MOXHa BCTAHOB/MOBATN | 3HIMATK TiSIbKM 3a HEPYXOMO-
ro NpuMBOda 1 YCTAaHOB/IEHOIO NMpuaagdy.

» BrukopucToByiTE Npunaaana TiNbKW B MOBHICTIO 3iGpaHoMy CTaHi.

» KopuctyBaTtunca 6aratodyHKUINHUM npunagaam 6e3 ycTaHoBe-
HOT | 3adhikcoBaHOI peayKTOPHOI HacaaKn cyBOpPO 3a00POHEHO.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX Oornag

30UTKiB - Man. @

> He 33@YDFOI7IT§> PELYKTOPHI Hacaakn B pi- BaratodyHkuiliHe nprnaanan
OVIHW 1 HEe MUIATE iX Mif NPOTOYHO
BOAO0 ab0 B MOCYAOMUIHIN MaLLWHI.

» He HarpiBalite eMHiCTb OaraTodyHK-
LlioHabHOro Npunaaana B MiKpoXBu-
NbOBIN Nedi aBo AyxoBiit Wwadi.

» He BCTaBnAnTe NpeameTu, AK-0T
yepnaku, HOXi, y EMHICTb a0 3aBaHTa- PenykTopHa Hacaaka ana éarato-
XKyBaslbHY rOP/IOBUHY. dyHKUINHOrO NpunaaaA

» He TUCHITb LWTOBXa4YeM HAATO CU/BHO.

» He sacTtocoByliTe HixKy 6neHgepa ado
Millanky B eMHOCTI BaraTtodyHK-
LlioHaNbHOro npwiaaas.

» He HarpiBanTe NnocyavHy yHiBepcaibHO-
ro noApidHoBaYa B MiKpOXBU/ILOBIV Nneui
abo AyxoBiii Lwadi.

» He sacTtocoByliTe HixKy 6neHgepa abo
BIHWYOK 1A 30MBaHHA B NOCYAWHI YHi-
BepcasibHOro noapidHoBayva.

Binnyok ana 36vsaHHA’

YHiBepcanbHui noapiéHiosay’

[MocyanHa

YHiBEpCaNbHUA Hix

S fo]lw

LLIToBxau

Fayok AnA 3amiyBaHHA'

JAnck-Tprmay ana noapidHto-
Ba/IbHUX BCTABOK

BcTaska anAa rpy6oro HapisaHHA'

BcTtagka onAa apiéHoro HapizaHHa'

RN 288

BcTaska 414 WaTkyBaHHaA'

3anexHo Bia moaeni
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uk bBaratodyHKuUinHe npunagaa

Bcraska a4 Tepta’

OcHoBa

PisansbHa pellitka — apibHi oTBOPYK
(9 Mm)'

PisanbHa pellitka — BenKi 0TBOpU
(13 mm)’

JncK-HiK

MpWCTpPI A4NA OUNLLIEHHA Pi3abHOI
peLiTKN

PenykTtopHa Hacagka BiHWYKa And
36MBaHHA

MocyanHa

YHiBEepcanbHUin Hix

Hix ona nsomy’

PenyktopHa Hacaaka yHi-
BepcasibHOro noApioHioBava

Kpuwka'

! BanexHo Big Moaeni

3ayBameHHA: AKLIO CKNaAHVIK BIACYTHIV Y
KOMMMEKTI, MOro MOXHa 3aMOBUTK Yepesd
CEPBICHUI LIEHTP.

Bbarato¢pyHKUinHe Nnpunaaan
baratodyHKuinHe npunagaA npusHayeHe,
o6 3amillyBaTtu, HapisaTu i1 LaTkyBaTu
NPOAYKTL.

BKasiBKH

= [lepen 06pPOOKOIO BUNMITL i3 NPOAYKTIB
TBEPAi YacTKK, AK-OT XPALLI, KiICTKA 11 Cy-
XOXunna abo KiCTOUKM 3 Noais.

= baratoyHKUINHUM Npuiaaaam He MOX-
Ha noapiOHIoBaTK Ay)Ke TBepdi NPOoaAyKTY,
Hanpukiaa KaBoBi 3epHa, MycKaTHi ropi-
Xy ab0 pefbKy, a TaKOX 3aMOPOXKEHI
NPOAYKTU.

CumBonu

Cumson Onuc

He npocosyiiTe pyKy B
3aBaHTaxyBaslbHy ropso-
BUHY.

MuTTA B MOCYAOMUIHIN Ma-
WWHI HE 0O3BONAETLCA.

X 7]
@
P

|
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CumBon Onuc

@

Camd

v

a—h

YHiBepcanbHWM HiX / 3amillyBanbHUN
rayok

YHiBepcaslbHUM HOXEeM MOXHa noapidHo-
BaTW Taki NPOAYKTW, AK M’ACO, TBEPAUI CUP,
umBynA, YacHWK, HPYKTU, OBOYI, 3e1EHb, M-
roanb 1 iHWi ropixu. 3amiwyBanbHUM ray-
KOM MOXXHa 3amillyBaTi HEBENKY KibKiCTb
TicTa.

He mo)xHa 3aHyptoBaTth B pi-
avHK abo TpumaTu nig npo-
TOYHOIO BOAOHO.

YCTaHOBITL PeayKTOPHY
Hacadky Ha NocyaunHy i 3a-
ikcynTe.

BcTaBTe ocHoBy B
peaykTopHy Hacaaky i 3adi-
Keynte.

3acTocyBaHHA yHiBepCcanbHOro HoMa abo
3amillyBanbHOro rayka

- Masn. A - Kl

3ayBaMeHHA: AKLLO, BCTAHOBMOKOUN
pPeNyKTOPHY HacaaKy, B1 Biauy/1M NEBHWUIA
onip, TPOXM NOBEPHITL TpUIonNaTesui 3’ea-
HyBa/IbHWUA €1IEMEHT 3HU3Y HACaaKM i
crnpoOyliTe 3HOBY.

JM1CK-TpuMau 3 noApiGHIOBaNbHUMU
BCTaBKaMu

[vck-TpumMay 3 noapidHI0BaIbHUMN
BCTaBKaMM Npu3HaYeHn Hapisatu, WwaTky-
BaTW i HaTMpaTn NPoayKTU, AK-OT OBOUI,
dpyKTH 11 Cup.

Ornag noapi6HIOBaNbHUX BCTAaBOK

BcTaska
ona
rpy6éoro
Hapi3aH-
HA

[nAa HapisaHHA OripKi.,
MOPKBW, KapToni

BcTaska
ana
apiéHoro
HapisaH-
HA

[lnA HapisaHHA OripkKi.,
MOPKBU, BypAKiB, kadaukiB

HanpykosaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3po6neHomy 3 nepepobieHoi Makynarypu



Bcraska [lnA watkyBaHHA ABNYK,

anAa MOPKBM, TBEPAOro CUpPy
lwaTKyBa-

HHA

BcrtaBka [nA HatupaHHA KapTonai Ha
OnA Te-  raiywku 4v AepyHu; 4nAa Hatu-
pTA paHHA MPYKTIB 1 OBOYIB Ha

canatu

3ayBarkeHHs: [ToapiOHIOBa/IbHI BCTABKU He
niaxoaATh, Wo6 APIOHUTM HUMK OyXe TBepi
NPOAYKTW, AK-OT NapmesaH abo Lokofas.
MoapiGHIOBasIbHI BCTaBKM TiNbKN OOMEXEHO
npuaaTHi, wWo® noapidHOBaTV BOOKHUCTI
npoayKTW, AK-OT Nnopei, cenepy ado PeBiHb.

3actocyBaHHA AUCKa-TpMMaya 3
noapi6HIOBaNbLHUMKU BCTaBKaMU
- Ma1. A -

3ayBarkeHHs: 3aBepluyiiTe 0OpPOOKY i

CMOPOXHIOWTE MNOCYANHY [0 TOrO, AK

NPOAYKTN CAMHYTb HMXHBOTO OOKY AnCKa-

Tpumaua.

Ky6uKopisKa

Ky6unkopiska niaxoanTb, Wo6 Hapisath

KyOukamMun NpoayKT1, Hanpuknaa, Ha

canartu, Cynu i gecepTu:

= OBOui, HaNpvKnaa MOPKBa, KapTomA,
oripku, nomMinopw, nepeLb, Undyns, Oy-
pAK

= OpyKTU, Hanpvknaa 6aHanu, adnyka,
rpyLwi, NOAYHMUA, AWHI, KiBi
AnuA
Cwup, Hanpuknaa rayaa, em-
MEHTa/IbCbKUI

» M’'aka BapeHa koBbaca, Hanpuknas
MopTazena

BKasiBKu

= He 06pobnainTe ayxxe M'AKWin abo ayxe
TBEPAMI CUP, HaNpuKNaa mouapeny, de-
Ty abo napmesaH.

= He 06pobnaiTe nepecturii hpykTm i
0BOUYi, 60 BOHU MOXYTb MYCTUTY CiK.

= [lepll H>X Hapi3aTn BapeHi NPoayKTH,
OXONOMKYNTE iX Y XONOANNBHNKY.

Bitvyok ana séusanHAa  uk

PekomeHaauia onA 4OCArHEHHs

onTUManbHUX pPe3ybTarTis:

= M’aKi npoayKTh (Hanpuknagd, noayHuLLo,
BapeHy KapTon/ito, Alus) odpobnaiTe pi-
3a/1bHOIO PELLITKOIO 3 BEUKNUMM
OTBOPaMMU.

3acTocyBaHHA KYOUKOPI3KU
- Mas1. B3 -

3ayBarKeHHA: 3aBepliylite 06pooOKy i
CMOPOXHIOITE NOCYANHY [0 TOro, AK
NPOAYKTN CAMHYTb HUXHBOTO BOKY KyOu-
KOPI3KMN.

BiHM4oK anA 36uBaHHA
BiHvyok ona 36mBaHHA NnpuaaTtHUiN, Woo
36vBaTV BEPLLKM, BNk ad0 MOMOYHY MiHY,
a TakoX o6 roTyBatu coycu abo gecepTu.
PekomeHaauii Ana oTpuMaHHA oNTUManbHUX
pesynbTaTiB:
= BUKOPUCTOBYITE BEPLLKN XUPHICTIO HE
MeHLe Hixx 30 % i TemnepaTtypoto 4—
8 °C
= BYKOPUCTOBYNTE MOJIOKO 3 BUCOKUM
ymicTom Ginka i Temnepatypoto Ao 8 °C
® 30uBaiiTe Beplkmn ado Binky B LUNMPOKIl
NOCYAWHI

3ayBaxeHHa: LLlo6 He Byno Bpnsok, 3a-
CTOCOBYMNTE BIHUYOK Y IMMOOKMX NOCyaAnHaXx.

3acTtocyBaHHA BiHMUKa AnA 36uBaHHA
- Man. 21 - Bl

YHiBepcanbHuit noapi6HroBau
YHiBepcanbHUM nogpidHioBa4YeM MOxHa Mno-
[OpiBHIOBaTK Taki NPOAYKTU, AK M'ACO,
TBEPAUI cUp, UMOYNA, YaCcHWK, DPYKTH,
OBOUI, 3e/1eHb, MUrAA/b Ta iHLWI FOPiXu.

BKasiBKku

= [lepen 06poOKO BUAMITL i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKM, AK-OT XPALLI, KiICTKW 1 Cy-
XOXnnna abo KiCToUkKM 3 naoais.

= YHiBepcasbHUM NoApiBHIOBAYEM HE MOX-
Ha noapiOHIoBaTK Aye TBepdi NPoayKTH,
Hanpuknan KaBoBi 3epHa, MycKaTtHi ropi-
Xv abo peabKy, a TaKoX 3aMOPOXKEHI
NPOAYKTL.

= OBpoBNATU KYOUKM NbOOY MOXHA TiNIbKK
cneuiasibHUM HOXEM.
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uk [lpuknagn 3acToCcyBaHHA

3acTocyBaHHA yHiBepcanbHOro no-
Api6HoBaua
- Man. FA-El

I'Ipm(naml 3acTocyBaHHA
HeoaMiHHO 3BakaliTe Ha MaKCUMabHY Ki-
NbKiCTb i yac 06podKK, ykasaHi B Tadnmusax.
BaraTtodyHKuUiHe npunaana

[licna KoXHOro po6oyoro LMKy gasaTte
npwnaay OXos0HyTU A0 KiMHATHOI
TemnepaTypw.

- Man. [#A

- Man. (¥

BiHMUOK AnA 36MBaHHA

- Man. [

YHiBepcanbHui nogpibHioBau

- Man. (@

Mpuknanu peuenTis

TicTo ana xni6a

250 r 6opoLliHa

140 mn BOOM

7T UyKpy

7 T MaprapuHy

0,5 r apixaxis

4 r coni

[MpuroTtyBaHHA

= BcrasTe 3amillyBanbHUK rayoK i niaro-
TyiTe GaraTodyHKLUiiHe Npunanas Ao
poboTu.

= [JOMICTITb YCi iHrpedieHTn, KpiM BoAn, Y
NOCYANHY.

= [lepewmiluaite iHrpedieHT Ha TypOOoLLIBY-
OKOCTI.

® Uepes Kinbka CekyHz Aofante Boay
Kpi3b 3aBaHTaXKyBaslbHWIA OTBIp.
O6pobiTh yce Ha TypOOLBUAKOCTI.
MakcurmManbHa TpMBaniCTb YBIMKHEHOIO
cTaHy: 1,5 xB

m OgHoyacHO 06poBNATN MOXHA MaKCK-
MyM 1-pasoBy KifbKiCTb.

Canat «CTONUYHUI»

(2 nopuii)

150 r mopTagenu

3 BapeHi KapTonanHM

2 conoHi abo MapvHOBaHi OripKu

1 BapeHa MOpPKBUHA

75 1 ropouuky

® Cinbinepelb

CanatHa 3anpaBka

® 1/4 cTakaHuymka cmeTaHu

= 1/4 6aHOYKN MaoHesy

[MpurotyBaHHA

= BcrasTe Ky6MKOPpIsKy i niaroTyiite Gara-
ToDyHKLiMHe npunaana 4o poodoTu.

= BapeHi, ane BXe 0X0N04KEHI KapTonto,
MOPKBY, MOPTaAeny 1 OripKn HapiXXTe Ky-
Oukamm Ha TypOOLIBUAKOCTI.

® YCi iHrpeaieHTn, nopisaHi kyévkamu,
nepemilanTte B canaTHii MUCL 3 ropo-
LLIKOM.
[Toconite i nonepuiTh Ha cMak.
3anpaBTe CMETaHO0 | ManoHE30M.

Megoswii nupir i3 AGnykamu

MeaoBo-A6nyuHa cymiLu
- Man. @
Mupir
= 3 Anua
= 60 r BEPLKOBOro Macna
100 r 6inoro 6opoluHa (ratyHok 405)
60 r noapiGHEHMX BOIOCLKNX FOPIXiB
1 4. n. Kopuui
2 CT. /1. Ba@HI/IbHOrO LyKpy
1 4. 1. posnyuwysava Ticta
1 a6nyko
PUrOTyBaHHA
Bigainite AeuHnin 6inok i kpyTto 36uiTe
noro.
36uiTe XKOBTOK i3 LlyKPOM [10 MiHUCTOro
ctaHy. [logavite M’Aake Macno i niaro-
TOB/IEHY MeAOBO-AGAYUHY CyMiLL.
= PelTy iHrpeaieHTiB 3MillainTe B OKPEMIl
MUCLI, foAanTe O BONOTUX iHTPEAIEHTIB i
nepemiwanre.
= OBepexHOo niamillaiTe 1ONaToykow 36u-
Ti OinKu.
= Bukiaaite NpAMOKYTHY hopmy
(35 x 11 cm) KyniHapHUM Nanepom i
NOMICTITb TyAX NiArOTOBaHY CyMill Ha Nn-
pir.
= [lounctbTe ABNYKO, HAPiKTE CKMOKamMu i
BMKMAAITh HA NUPIr.
= [lporpinte ayxoBky Ao 180 °C i Buni-
Kante nupir 30 XBUAWH.

HE ] " B B B BN
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Ornag uiwenHa uk

Ornag yvLieHHA

YnctbTe oKpeMi geTani, AK yKasaHo B Ta-
6.

- Man.
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

® BHMMaTenbHo npounTanTe JaHHOEe PyKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.

Ucnonb3yinte NpUHaANeXHOCTU TONbKO:

= C norpy»Hbsim 6neHaepom MSM8... / MS8....

= 171A AONONHUTENbHbBIX NPUKAAAHBIX 33424, ONUCaHHbIX B 3TOM
MHCTPYKLMK.

> Hu B KOeM criyyae He TporawTe ne3BuaA ronbiM1 PyKamu.

» CobntoaaTb OCTOPOXHOCTb NMpY 06paLLeHUK C OCTPBIMU PEXYLLMMHU
HOXaMMK, a TaKXKe BO BPEMA ONOPOXHEHUA EMKOCTU U MPU OYUCTKE.

» He TporaiTte ocTpble HOXW U KPOMKM FrOfIbIMU PYKaMM.

> BpaTtb U3MeNbYMTENbHBIE BCTABKU UK PEXKYLLIYHO PELLETKY MOXXHO
TONbKO 3a Kpaw.

» He onyckawTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJ.

» I1nA noATanknMBaHWA MHIPEAUEHTOB UCMOSb3YMTE TONbKO TONIKATENb.

> [prHaaANEXHOCTU MOXHO yCTaHaBMBaTb U CHUMaTb TOSIbKO Nocne
OCTaHOBKM Np1BOAA U OTCOeANHEHUA Npubopa oT CeTy.

> [prHaaANEXHOCTU MOXHO UCMONIb30BaTh TOIbKO B MOTHOCTBIO CO-
6paHHOM BUAeE.

» Hu B KOEM criyyae He UCNonb3yiTe MHOrOYHKUMOHANbHYHO NPUHAA-
NEXHOCTb 63 YCTaHOBIEHHOIO M 3aPUKCUMPOBAHHOIO peslyKTopa.

» Karteropmyecku sanpeLleHo UCnonb30-
BaTb HOXKY 6neHAepa Uin BEeHYUK ANA B3-
6vBaHWA B EMKOCTU MHOTODYHKLIMOHANb-

MpegoTepalleHne maTepuanbHo-
ro ywepb6a

> Kateropuuecku sanpeLuaeTca norpyxarb

peayKTopbl B XXMAKOCTU U MblTb MOA NPO-
TOYHOW BOAOW MM B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LUKHe.

Kareropuuecku 3anpellieHo HarpesaTb
€MKOCTb MHOro®yHKUMOHaNbHON NpUHaa-
NEXHOCTU B MUKPOBOIHOBOK NeYur Uin B
ZyX0BOM LLUKady.

3anpeLleHo BCTaBnATb NOCTOPOHHWE
npeAamMeTbl, Hanpumep, NONOBHUK UK

HOM NPUHAANEXHOCTH.

Kateropuuecku 3anpellaeTca Harpesatb
€MKOCTb YHUBEPCANIbHOTO M3MENbYUTENA
B MWUKPOBOJTHOBOM MEeYu UK B IyXOBOM
wKady.

Kateropuuecku sanpeLiaeTca MCMNosb30-
BaTb HOXXKY OneHzepa uim BEHUMK AnA B3-
6vBaHWA B @MKOCTH YHUBEPCANIbHOrO M3-
MenbuuTens.

HOX, B 8MKOCTb UN1 B 3arpy30UHbIit 0630p
CTBOJI. - Puc.H
> He HapasnuBaiTe Ha TONIKATESb CIULLKOM
A MHorodyHKUMOHaNbHAA NpUHAA-

CUNbHO.
JIEXXHOCTb

' B 3aBMCUMOCTM OT MOZESM
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[E] BeHuuk anA BaGuBaHuA'

YHWBepcasbHbIN U3MeNbunTENb'

KoHTeiHep

YHUBepCabHbIii HOX

PeaykTop AnA MHOrO®YHKUMOHAaNb-
HOM MPUHAANEKHOCTH

Tonkarens

MecunbHas Hacagka'

I  [Ouck-aepkarenb ana usmenbuu-
TE/bHbIX BCTABOK

BcraBka anA KpynHoi pesku'’

[l  BcraBska anA Menkoin pesku'’

[E]  Bcraska 4nA LUMHKOBKM'

BcraBka-Tepka’

OcHoBa

Pexyluan pelueTtka — Menkas
(9 Mm)'

PerkyLuan peLuetka — KpynHas
(13 mm)’

JMCK-HOXK

MpucnocobnexHne ANA YACTKU pe-
KyLLEN peLueTku

PeayKTop BeHuMKa AnA B3GUBaHWA

KoHTeiHep

YHuBepcarnbHbIi HOX

Hox ana usmenbyenus noaa’

PeayKTop yHWBEPCANbHOTO U3MeNb-
ynTens

Kpbiwwka'

' B 3aBUCMMOCTH OT MOAENN

3ameTKa: Ecnv oaHa U3 COCTaBNAIOLLMX He
BXOAWT B KOMIMIEKT MOCTaBKM, €€ MOXHO 3a-
KasaTb B CEPBUCHO cy»oe.

MHoro¢yHKUMOHanbHaA NpuHaa-

JIeXXHOCTb

MHorodyHKLU1OHaNbHaA NPUHAANEKHOCTb
npuroaHa AnA 3ameLUrBaHWA, HAPE3KK

W LUMHKOBKM NPOLYKTOB.

HaneuataHo Ha 6ymare, Ha 100 % 13roTOBNEHHOI M3 BTOPChIPLA

MHOFOCD)/HKLI,VIOHaI'IbHaH NPUHaANEeXXHOCTb U

MpumeuaHun

= [lepea nepepaboTKOW HY)KHO yAanuTb U3
NPOAYKTOB TBEPAble KOMMOHEHTbI, Hanpw-
Mep XPALLN, KOCTU, CYXOXXUITUA NN KO-
CTOYKM PPYKTOB.

= MHorodyHKUMOHaNbHaA NPUHAANEIKHOCTb
He noAxoAuT ANA U3MeNbYeHUA OYeHb
TBEPAbIX NPOAYKTOB, TaKUX KaK KopenHble
3epHa, MyCKaTHble opexu Unu peabka, a
TaK)Xe 3aMOPOXEHHbIX NMPOAYKTOB.

CumBonbl
Cumson

OnucaHue

He onyckaiTte pyku B 3arpy-
304HbIV CTBO.

a@

He roautca anA MbiTbA B MO-
CYJOMOEYHOW MaLLKHe.

=
Z
&
PN

g,

He norpy»awTe B »XMAKOCTH
W He AepXXuTe noa cTpyew
BOAbI.

@ I

YcTaHoBuTE pealyKTop Ha
KOHTEWHEP U 3apuKcupyiTe.

 Demd
v
64__)6 BcrasbTe OCHOBY B peAlyKTop
1 3apuKcupymTe.

YHuBepcanbHbIM HOX / MECUIb-
HaA HacaaKa

YHuBepCanbHbI HOX NPUroAeH ANA U3MESb-
YEHWA TaK1X NPOAYKTOB, KaK MACO, TBEPAbIH
CbIp, YK, YECHOK, GPYKTbI, OBOLLM, MUHAAMb
u Apyrue opexu. MecunbHanA Hacaaka npu-
rofHa AnA 3ameLuMBaHnA HeBoNbLIOrO KOMK-
yecTBa TecTa.

Ucnonb3oBaHue
YHUBepCcanbHOro HoOXa uJiu
MeCHJIbHOM HacaaKu

- Puc.A- Kl

3ameTKa: Ecnv npu yctaHoBKe pefyKTopa
MMeeT MeCTO Tyroi xoa, cnelyeT HEMHOro

MOBEPHYTb TPEXIIONACTHYIO MY(TY C HUXKHEN
CTOPOHbI HACAZKM U NMOBTOPHTH MOMbITKY.
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ru BeHuuk anA B3buBaHuA

.ﬂucx-nepmaTenb C U3Mmesib4yun-
TelbHbIMU BCTaBKaMH

Juck-aepxaresnb ¢ M3MenbyYuTeIbHbIMM
BCTaBKaMW NPUroAeH AnA HapesKu, LUIMHKOB-
K1 ¥ HATMPaHKUA TaKUX MPOAYKTOB, KaK 0BO-
LN, GPYKTbI U CbIP.

0630p U3MENbUUTENbHBIX
BCTaBOK

BcraBka [lnA HapesaHuA orypuos, MOp-
ana KOBM, KapTodena

KpYnHOM

pesKu

BcraBka  [1nA HapesaHua orypLos, Mop-
ONA Men- KOBW, CBEKJIbI, LYKUHK

KOV pes-

KK

BctaBka  [nA LUMHKOBKM ABGMNOK, MOPKO-

ANA WWH-  BM, Ccbipa

KOBKM

BcraBka- [na HaTupanua kaptodens Ha

Tepka ApPaHWKK 1 KapTodenbHble ona-

bW, CbIpbIX PPYKTOB 1 OBOLLEW
Ha canartbl

3ameTKa: U3menbunTeNbHbIe BCTaBKU He
MPUroAHbI ANA U3MENbYEHUA OUYeHb TBEPAbIX
MPOAYKTOB, HAaNpPUMep NapMesaHa U LLo-
Konaza.

MN3amenbumTenbHble BCTaBKU OorpaHn4yeHHo
MPUroAHbI ANA U3MENbYEHWUA BOTOKHUCTBIX
MPOAYKTOB, TAKUX KaK NyK-Mnopei, cenbae-
pew Unm peBeHb.

Ucnonb3oBaHue AUCKa-
Aepxartensc
U3MmesibunuTesibHbIMU BCTaBKaMH
= Puc. A -

3ameTKa: 3aBepLUnTb 06pPaBOTKY MU OMOPOIK-
HWUTb KOHTEWHEp cneayeT Ao TOro, KaK nepe-

pabaTbiBaeMble NPOAYKTbl AOCTUTHYT HIXK-
Hel CTOPOHbI ANCKa-AepKaTtena.

Hacapgka ansa Hape3Kku Kybukamu

Ota Hacaaka noaxoAuT ANA Hapes3Ku

NPoAyKTOB KyBrukamu, Hanpumep, Ha

canartbl, Cynbl ¥ AeCEpPThI.

= OBOLUM, HaNpUMeEpP MOPKOBb, KapTodesb,
orypubl, TOMWAOPLI, CNaAKUI nepeL, pen-
yaTtbln NyK, CBEKna

= QpyKThl, HaNpUMep 6aHaHbl, ABNOKK, rpy-
LU, KIYBHMKA, AbIHU, KUBU
Anua
Chblp, Hanpumep rayaa, SMMEHTaNbCKUI
Markaa BapeHan konbaca, Hanpumep
MopTaaenna

MpumeyaHua

= He obpabatbiBaiTe 04eHb MATKUI UK
oYeHb TBEPALIN ChIp (Hanpumep, MoLa-
penny, eTy, napmMmesaH).

= He oBpabartbiBaite nepecnenble GpyKTbl
Y OBOLLM, TaK KaK OHW MOTYT MyCTUTb COK.

= [pexkae ueM HapesaTb BapeHble NPOAYK-
Tbl, OXNTXKAANTE UX B XONOAUIIbHUKE.

PexkomeHaauna ana nonyyeHus

ONTUMasbHbIX Pe3ynbTaToB:

= MArkve NpoayKTbl (Hanpumep, KyOHUKY,
BapeHbIi KapToderb, AlLa) Hy>kHO obpa-
6aTbiBaTh KPYMNHOW PEXXYLLEN PELLETKON.

HUcnonb3oBaHWe HacagKu ANA
Hape3Ku Kybukamu
- Puc. B -

3ameTKa: 3aBepLUnTL 00PaBOTKY U OMOPOIK-
HUTb KOHTEWHep creayeT 0 TOro, KaK nepe-
pabaTbiBaeMble NPOAYKTbI AOCTUTHYT HUXK-
HEW CTOPOHbBI HACAAKM ANA HapesKu Kybuka-
MM,

BeHuuK gnsa B36uBaHUA

BeHuuk anA B36MBaHWA NpuroseH AnA B3Ou-

BaHUA CIIMBOK, 6ENIKOB 1 MOMIOYHOW NeHbI, a

TaKXKe ANA NPUroTOBNEHWUA COYCOB U Aecep-

TOB.

PexkomeHaaunu ana nonyyeHua

ONTUMaSIbHbIX PE3YNbTATOB:

= }cnonb3oBaTh CIMBKU C XKUPHOCTLIO MUH.
30 % u Temneparypon 4-8 °C

= }{cnonb3oBaTb MOJIOKO C BEICOKMM CoAep-
»KaHueM Berfka v Temnepatypoi Makc.
8°C
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= B36uBaTh CIIMBKM UK BENKKU B LIMPOKOWM
€MKOCTH

3ameTKa: Utobbl He Bbino BpbI3r, HY>KHO HUC-
nonb3oBaTh BEHUYMK ANA B3BMBaHUA B rny6o-
KWUX EMKOCTAX.

Ucnonb3oBaHUe BeHYUKa gnd
B36uBaHUA
- Puc. 21 - EHl

YHMBepcan bHbIM U3MENbUUTENDb

YHuBepcasbHbI U3MENbYUTENb NPUTroAeH
ANA u3MenbYeHUA TakUxX NPOAYKTOB, KaK M-
CO, TBEPAbIV CbIP, NYK, YECHOK, PPYKThbI, OBO-
LUK, MUHAATb U ApYTrHe Opexu.

MpumeuaHun

= [epean nepepaboTKoW HYXXHO yAaNUTb 13
MPOAYKTOB TBEPAbLIE KOMMOHEHTbI, Hanp#-
Mep XPALLK, KOCTU, CYXOXKUITUA U KO-
CTOUKU PPYKTOB.

= VHuUBepcanbHbI U3MENbUYNTESNb He MOAXO-
ZWT ANA U3MESNTbYEHUA OYEHb TBEPAbIX
NPOAYKTOB, TAKMX Kak KodenHble 3epHa,
MyCKaTHble OPEXM UMW PelIbKa, a TaKKe
3aMOPOXEHHBIX MPOAYKTOB.

= [lepepabatbiBaTb KyOUKU NibAa MOXKHO
TOJIbKO crneunalibHbIM HOXOM.

Ucnonb3oBaHue YHUBepcasribHO-
ro uamenbyuTtensa
- Puc.FA - &

Mpumepbl MCNONb30BaHUA

Crporo cobntofaiiTe ykaszaHHoe B Tabnuuax
MaKkc1MManbHOe KONMYECTBO MHIPEANEHTOB U
BpemA nepepadoTku.
MHoro¢yHKUUOHaNbHaA NpUHaANe x-
HOCTb

Mocne kaykaoro paboyero LUMKa Hy»XHO Aa-
BaTb NpUBOPY OCTbITb 10 KOMHATHOW Temre-
patypbl.

- Puc.[A

- Puc.[E

BeHuuK ans B36uBaHUA

- Puc.[A

YHuBepcasnbHbI U3MenbyUTeNb

- Puc. (@

YHuBepcanbHbIM U3MeNbUUTENb U

Mpumepbl peuenTtos

TecTo ana xneba

250 r myk#u

140 mn BoAbI

7 r caxapa

7 r maprapuHa

0,5 r Apoxoxen

4rconu

MpuroToBneHue

= YCTaHOBWTE MECUIIbHYHO HacaaKy v npu-
rOTOBbTE MHOrOQYHKLUUOHANLHYIO NPK-
HaANEXKHOCTb K UCMOMIb30BAHMIO.

= [lomecTuTe B KOHTEMHEP BCE UHIPEeANEH-
Tbl, KDOME BOAbI.

= [lepemeLuaiTe UHrpeaneHTbl B TypOope-
XHUMe.

= Yepes HECKOSbKO CeKyHa AoBaBbTe BoAy
B 3arpy304HOe OTBEPCTHE.
MNepepaboTaiiTe Bce B TypOoperkume.
MakcumanbHoe BpeMA BKIHOYEHHA:
1,5 MUHYT

= OZHOBPEMEHHO MOXKHO NepepabdatbiBathb
MaKCUMyM 1-KpaTHOe KONIM4ecTBo.

Canat «CTOnUYHbIN»

(Ha 2 yenosek)

= 150 r mopTagennbl

= 3 BapeHble KapTopemHbl

= 2 coneHbIX MM MapMHOBaHHbIX orypua

= 1 BapeHana MOPKOBb

= 75 rropoLuka, Menkoro

= cosb U nepeu

CanartHan 3anpaBka

= 1/4 cTakaHuMKa cMeTaHbl

= 1/4 6aHOYKM MarioHesa

MpuroToBnexue

= YCcTaHOBWUTbL HacaAKy AnAa HapesKHu Ky-
61KaMK 1 NPUrOTOBUTL MHOTOMYHKLMO-
HaTbHYIO MPUHAANEXHOCTb K MCMOJb30-
BaHu10.

= BapeHbli, HO Y)Ke OXNaXAeHHbIN KapTo-
dernb, MOPKOBb, MOpTaZeny 1 orypLbl
Hapesatb Kybukamu Ha TypBOCKOPOCTH.

= Bce HapesaHHble KyOUKamMu UHIPEANEHTDI
CNOXWTb B MUCKY ANA canara u cMeluatb
C rOPOLLKOM.
MoconuTb M NoNepyYnTb NO BKYCY.
3anpaBuTb CMEeTaHOM U ManloHEe30M.
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ru O630p ounCTKH

MepoBan KOBPUXKa C Abnokamu

A6nouHo-meaoBas cMecb
- Puc. @

Mupor
3 Anua
60 r cnusoyHoro macna
100 r myku BeicLLero copta (Tun 405)
60 I MOJIOTbIX FPELIKUX OPEXOoB
1 4. n. Kopuubl
2 CT. N. BaHWMbHOro caxapa
1 4. n. nekapcKoro nopoLuxka
1 A6noko
purotosneHune
OTenunTb enTKU oT BeNKoB, AnYHbIe Ben-
Ky B3BUTb B KPEMKYHO MEHY.
= B36u1Tb XKeNTKU C caxapom o obpasoBa-
HUA NeHbl. JJo6aBuTb pasmMAryeHHoe Mac-
10 ¥ NOAroTOBEHHYO ABNOUYHO-Mefo-
BYIO CMECb.
= OcrTarbHble MHrPeANEeHTLl CMeLLaTh B
OTAENbHOM MUCKe, 106aBUTb K MOKPLIM
MHrpeaneHTam 1 nepemeLlaTb.
OcTopoykHO noameLLats 6efiku NonaTKow.
Bbino>kute NnpAMoyronbHyto Gopmy And
BbINEYKM KYJIMHAPHbIX U3eNni
(35 x 11 cm) Bymaroi Ans BbINEYKU U MO-
MeCTUTb TyAa NPUroTOBIEHHYIO MUPOXK-
HYIO CMECb.
= [louyncTuTb ABNOKO, HapesaThb U BbIOXKWUTb
Ha nupore.
= [IpeaBapuTenibHO pa3orpeTb AyXOBOK
wrkad Ao 180 °C v BbINeKats nupor
30 MUHYT.

HE ] @B B B E N NN

0630p OUMCTKM

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

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
A Bosch Company Grand Union House
www.bosch-home.com Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
AR A United Kingdom
8001234011 (010812)

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