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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur den Stabmixer MSM1..../MSM2.... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Das Zubehor ist nur fur die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet.

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen. Messer des
Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen. Messer des
Universalzerkleinerers nicht mit bloRen Handen bertihren. Zum
Reinigen Burste benutzen. Universalzerkleinerer nur im komplett
zusammengesetzten Zustand verwenden!

Wichtig!

Zubehor nur bei Stillstand des Gerates aufsetzen und abnehmen.
Niemals mit dem Stabmixer (Mixfu®) im Zerkleinerer-Behalter
arbeiten. Der Universalzerkleinerer ist nicht mikrowellengeeignet.
Aufsatz des Universalzerkleinerers nur bei Stillstand des Gerates
aufsetzen und abnehmen. Den Aufsatz des Universalzerkleinerers
nie in Flussigkeiten tauchen und nicht unter flieBendem Wasser
oder in der Spulmaschine reinigen.

Den Schneebesen niemals ohne den Getriebevorsatz in das
Grundgerat einsetzen. Getriebevorsatz nie in Flussigkeiten tauchen
und nicht unter fliellendem Wasser oder in der Splulmaschine
reinigen.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfiltig vor  Universalzerkleinerer
dem Gebrauch, um wichtige Sicherheits-

und Bedienhinweise fiir dieses Geriat B'Id..m
. - 1 Behalter
zu erhalten. Gebrauchsanleitung bitte
2 Messer
aufbewahren. 3 Getriebeaufsatz
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
4 Deckel

Gebrauchsanleitung mitgeben.

Wegen verschiedener Modelle ist es
moglich, dass nicht alle Zubehorteile in
Ihrem Set enthalten sind. Diese sind auch
einzeln beim Kundendienst erhaltlich.



de Universalzerkleinerer

Bedienen

Zum Zerkleinern von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst,
Gemluse, Niussen, Mandeln. Die
Maximalmengen in der Tabelle unbedingt
beachten. =» Bild 8

Achtung!

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

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

= Bild &

m Behalter auf eine glatte, saubere
Arbeitsflache stellen und andriicken.

m Messer einsetzen.

Wichtig: Das Messer muss gerade im

Behalter sitzen.

m Lebensmittel einfiillen.

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

m  Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
im Uhrzeigersinn drehen.

m Netzstecker einstecken.

m Grundgerat und Universalzerkleinerer
fest halten und Geréat einschalten.

m Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

m Netzstecker ausstecken.

Nach der Arbeit/Reinigen

m Grundgerat vom Aufsatz abnehmen.

m Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen und vom Universalzerkleinerer
nehmen.

m  Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

m Alle Teile sofort nach Gebrauch
reinigen. =»> Bild @

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers
nie in Wasser tauchen und nicht

unter flieRendem Wasser oder in der
Spulmaschine reinigen.

4

m Aufsatz nur feucht abwischen.

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

Beispielrezept:
Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung (CNHR15):

— 130 g Waldhonig (5°C)

— 30 g Apfel in Wirfeln (11 mm)

m In den Universalzerkleinerer geben und
2 Sekunden mixen.

Honig-Apfel-Mischung (CNHR12C):

— 110 g Waldhonig (5°C)
30 g Apfel in Wirfeln (11 mm)

m In den Universalzerkleinerer geben und
2 Sekunden mixen.

Kuchen:

— 3 Eier

— 60 g Butter

— 100 g Weillmehl (Type 405)

— 60 g gemahlene Walnusse

— 1TLZimt

— 2 Packchen Vanillezucker

— 1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen.

Eiweifl} steif schlagen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann

die weiche Butter und die Honig-Apfel-

Mischung hinzugeben.

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

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

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

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



Schneebesen

= Bild
5 Getriebevorsatz
6 Schneebesen

Wenn der Schneebesen nicht im
Lieferumfang enthalten ist, kann dieser
Uber den Kundendienst bestellt werden
(Bestell-Nr. 00750665).

Wichtig!

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

Bedienen

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

A Warnung

Verbriihungsgefahr!
Beim Verarbeiten von hei3er Milch ein
hohes, schmales Mixgefalt benutzen. Heilke
Milch kann spritzen und zu Verbriihungen
fihren.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getriebevorsatz in das Grundgerat

einsetzen.

= Bild

m Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und gegen den Uhrzeigersinn
drehen.

m Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

m Lebensmittel in den Mixbecher einfiillen.

m Grundgerat und Mixbecher fest halten
und Einschalttaste driicken.

m Nach der Verarbeitung die
Einschalttaste loslassen.

Schneebesen de

Nach der Arbeit/Reinigen

Achtung!

Getriebevorsatz nie in Wasser tauchen und

nicht unter flieRendem Wasser oder in der

Spilmaschine reinigen.

m Grundgerat vom Getriebevorsatz
abnehmen.

m Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

m Der Schneebesen kann in der
Spllmaschine gereinigt werden, den
Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

Anderungen vorbehalten.



en For your safety

For your safety

These accessories are designed for the hand blender MSM1..../
MSM2..... Follow the operating instructions for the hand blender.
The accessories are suitable only for the use described in these
instructions.

/\ Risk of injury from sharp blades!

Never grip the blade in the universal cutter. Take hold of the univer-
sal cutter blade by the plastic handle only. Do not touch the blade of
the universal cutter with bare hands. Clean with a brush. The univer-
sal cutter must be completely assembled before use!

Important!

Do not attach or remove accessories until the appliance is at a
standstill. Never use the hand blender (blender foot) in the universal
cutter container. The universal cutter is not microwave-safe. Do not
fit or remove the attachment for the universal cutter until the appli-
ance has come to a standstill. Never immerse the attachment of the
universal cutter in liquids and do not clean under running water or in
the dishwasher.

Never insert the whisk into the base unit without the gear attach-
ment. Never immerse the gear attachment in liquids and do not
clean under running water or in the dishwasher.

Before use, read these instructions
carefully in order to become familiar with

Universal cutter

important safety and operating instruc- = Fig. m.
- . R 1 Container
tions for this appliance. Please keep the 2 Blade
operating instructions in a safe place.

. . . 3 Gear attachment
If passing on the appliance to a third party, .

. N . 4 Lid

always include the operating instructions.
On account of the different models, it is pos- Operation

sible that not all accessories are included
in your set. These are also available sepa-
rately from customer service.

For cutting up meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts and
almonds. Always observe the maximum
quantities in the table. =» Fig. B8]



Warning!

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

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

= Fig. 3

m Place the container on a flat, clean work
surface and press into position.

m Insert blade.

Important: The blade must be positioned

straight in the container.

= Add food.

m Place the gear attachment on the con-
tainer and rotate clockwise until it clicks
into position.

m Place the base unit on the attachment
and rotate clockwise.

m Insert the mains plug.

m Hold the base unit and universal cutter
firmly and switch on the appliance.

m Release the On button after processing.

m Disconnect the mains plug.

After using the appliance/

cleaning

m  Remove the base unit from the
attachment.

m Rotate the attachment anticlockwise and
take off from the universal cutter.

m Hold the blade by the plastic handle and
take out.

m Clean all parts immediately after use.
= Fig. 3

Warning!

Never immerse the attachment of the

universal cutter in water and do not clean

under running water or in the dishwasher.

m  Wipe the attachment with a damp cloth
only.

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

Universal cutter en

Sample recipe:
Honey cake with apples

Honey-apple mixture (CNHR15):

— 130 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

m Putin universal cutter and mix for
2 seconds.

Honey-apple mixture (CNHR12C):

— 110 g forest honey (5°C)

— 30 g apple in cubes (11 mm)

m Putin universal cutter and mix for
2 seconds.

Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 tsp cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 tsp baking powder

1 apple

Separate the egg yolks from the whites.

Beat the egg whites until stiff.

Beat the yolks and sugar, then add the

softened butter and the honey-apple

mixture.

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

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

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

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



en Whisk

Whisk

= Fig.
5 Gear attachment
6 Whisk

If the whisk is not included with the hand
blender, it can be ordered from customer
service (order no. 00750665).

Important!

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

Operation

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

A Warning

Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall,

narrow receptacle for blending. Hot milk

may splash and scald you.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit

without the gear attachment.

= Fig.

m Place gear attachment on the base unit
and turn anti-clockwise.

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

m Put the food in the blender jug.

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

m Release the On button after processing.

After using the appliance/

cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in

water and do not clean under running water

or in the dishwasher.

m Remove the base unit from the gear
attachment.

m Remove the whisk from the gear
attachment.

m The whisk can be cleaned in the dish-
washer, but wipe the gear attachment
with a damp cloth only.

Changes reserved.



Pour votre sécurité fr

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MSM1..../MSM2.....
Respecter la notice d’utilisation du mixeur plongeant.

L'accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente
notice.

A Risque de blessures di aux lames tranchantes!
N’approchez jamais les doigts de la lame présente dans le broyeur
universel. Ne saisissez la lame du broyeur universel que par la
poignée en plastique. Ne jamais toucher a main nue la lame du
broyeur universel. Pour nettoyer, utiliser une brosse. N'utilisez le
broyeur universel qu’a I'état entierement assemblé!

Important!

Ne monter et démonter I'accessoire qu’une fois I'appareil immobile.
Ne jamais travailler avec le mixeur plongeant (pied mixeur) dans le
récipient du broyeur. Le broyeur universel ne va pas au four micro-
ondes. Monter et retirer I'élément superposé du broyeur universel
uniquement pendant que I'appareil ne tourne pas. Ne plongez
jamais I'élément superposé du broyeur universel dans des liquides,
ne le nettoyez pas sous un jet d’eau ni au lave-vaisselle.
N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil de base sans vous
servir de 'embout démultiplicateur. Ne plongez jamais I'embout
démultiplicateur dans des liquides, ne le nettoyez pas sous un jet
d’eau ou au lave-vaisselle.

Veuillez lire la présente notice attenti- Broyeur universel
vement avant utilisation pour connaitre

les consignes de sécurité et d’utilisation ng Fquu.rg B
. . . . 1 Récipient
importantes visant cet appareil. Veuillez 2 Lame

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

3 Couvercle démultiplicateur
4 Couvercle

Vu le nombre de modéles différents, il se Utilisation
peut que les accessoires ne figurent pas Pour broyer les produits suivants: viande,
tous dans votre set. Vous pouvez vous fromage & pate dure, oignons, fines herbes,
procurer ces accessoires individuellement ail, fruits, légumes, noix et amandes.
aupres du service aprés-vente. Respecter impérativement les quantités
maximales énoncées dans le tableau.
=> Figure 3]



fr Broyeur universel

Attention!

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

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

=> Figure [E

m Poser et appuyer le récipient sur une
surface de travail lisse et propre.

m  Mettez la lame en place.

Important: la lame soit étre en position

bien verticale.

m Verser les ingrédients dans le récipient.

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

m Poser I'appareil de base sur I'élément
superposé puis le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre.

m Brancher la fiche secteur.

m Tenez fermement I'appareil de base et
le broyeur universel. Allumez I'appareil.

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

m Débrancher la fiche secteur.

Aprés le travail / Nettoyage

m Détachez I'appareil de base de I'élé-
ment superpose.

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

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

m Nettoyer immédiatement toutes les
piéces aprés utilisation. = Figure [

Attention!

Ne plongez jamais I'élément superposé du

broyeur universel dans I'eau, ne le nettoyez

pas sous un jet d’eau et ne le mettez pas

au lave-vaisselle.

m Nettoyer le couvercle démultiplicateur
uniquement avec un chiffon humide.

10

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

Exemple de recette:
Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme (CNHR15):

— 130 g de miel de forét (5°C)

30 g de pommes coupées en dés

(11 mm)

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

Mélange miel-pomme (CNHR12C):

— 110 g de miel de forét (5°C)

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

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

Gateau:

— 3 ceufs

— 60 g de beurre

— 100 g de farine de blé (type 405)

— 60 g de noix en poudre

— 1c.ac.decannelle

— 2 sachets de sucre vanillé

— 1.c. ac.delevure chimique

1 pomme

Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

Battre les blancs d’ceuf en neige.

Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre,

puis ajouter le beurre mou et le

mélange miel-pomme.

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

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

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



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

Fouet

=> Figure I\

5 Embout démultiplicateur

6 Fouet

Si le fouet n’a pas été livré d’origine, vous
pouvez le commander auprés du service
aprés-vente (n° de réf. 00750665).

Important!

Ne montez et démontez 'embout démulti-
plicateur avec fouet qu’une fois I'appareil
immobile.

Utilisation

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

A\ Avertissement

Risque de bralures!

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

Attention!

N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil

de base sans vous servir de I'embout

démultiplicateur.

= Figure

m Posez I'accessoire démultiplicateur sur
I'appareil de base et tournez en sens
inverse des aiguilles d’'une montre.

m Insérez le fouet dans 'embout démulti-
plicateur puis clipsez-le.

m \Versez les aliments dans le bol mixeur.

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

m Une fois le mixage effectué, relachez le
bouton de mise en route.

Fouet fr

Aprés le travail / Nettoyage

Attention!

Ne plongez jamais I'embout démultiplicateur

dans 'eau, ne le nettoyez pas sous un jet

d’eau et ne le mettez pas au lave-vaisselle.

m Détachez I'appareil de base de I'acces-
soire démultiplicateur.

m Détachez le fouet de 'embout
démultiplicateur.

m Le fouet peut se laver au lave-vaisselle.
N’essuyez I'embout démultiplicateur
qu’avec un chiffon humide.

Sous réserve de modifications.

11



it Per la vostra sicurezza

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € destinato al frullatore ad immersione MSM1...../
MSM2..... Osservare le istruzioni per 'uso del frullatore ad
immersione.

L’accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questo libretto
d’istruzioni.

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!

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

Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio fermo. Non
lavorare mai con il frullatore ad immersione (piede frullatore) nel
contenitore del tritatutto. || mini tritatutto non pud essere utilizzato
nel forno a microonde. Applicare e rimuovere I'adattatore del mini
tritatutto solo quando I'apparecchio € fermo. Non immergere mai
I'adattatore del mini tritatutto in liquidi e non lavarlo sotto acqua
corrente o nella lavastoviglie.

Non inserire mai nell’apparecchio base la frusta per montare
priva dell’adattatore ingranaggio. Non immergere mai I'adattatore
ingranaggio in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente o nella
lavastoviglie.

Leggere attentamente questa guida Mini tritatutto
prima dell’'uso, per conoscere importanti

istruzioni di sicurezza e per I'uso T zf:tfnore

di questo apparecchio. Si prega di 2 Lama

conservare le istruzioni per 'uso. 3 ¢ hi . t

In caso di cessione dell'apparecchio a terzi, ogerc 10 con Innesto per corpo
consegnare unitamente questo libretto 4 glo oreh_

d'istruzioni. operchio

A causa dei diversi modelli, € possibile che Uso

non tutti gli accessori siano compresi nel Per sminuzzare carne, formaggio duro,
vostro set. Questi sono in vendita anche cipolle, erbe aromatiche, aglio, frutta,
singolarmente presso il servizio assistenza verdura, noci, mandorle. Rispettare
clienti. assolutamente le quantita massime indicate

nella tabella. = Figura [3]

12



Attenzione!

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

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

=> Figura &

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

m Inserire la lama.

Importante: la lama deve essere inserita

diritta nel contenitore.

m Introdurre I'alimento.

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

m Disporre I'apparecchio base

sull’adattatore e ruotarlo in senso orario.

m Inserire la spina di alimentazione.

m Mantenere ben fermi apparecchio
base e mini tritatutto ed accendere
I'apparecchio.

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

m Staccare la spina di alimentazione.

Dopo il lavoro/pulizia

m Staccare I'apparecchio base
dall’adattatore.

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

m Afferrare la lama dallimpugnatura di
plastica ed estrarla.

m Pulire tutte le parti subito dopo 'uso.
=> Figura[d

Attenzione!

Non immergere mai I'adattatore del mini

tritatutto in acqua e non lavarlo sotto acqua

corrente o nella lavastoviglie.

m Pulire I'adattatore solo con un panno
umido.

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

Mini tritatutto it

Ricetta di esempio:
torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele (CNHR15):

— 130 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

m Inserire nel mini tritatutto e frullare per
2 secondi.

Miscela di miele e mele (CNHR12C):

— 110 g di miele di bosco (5°C)

— 30 g di mele a dadini (11 mm)

m Inserire nel mini tritatutto e frullare per
2 secondi.

Torta:

— 3uova

— 60 gdiburro

— 100 g di farina tipo 00

— 60 g dinoci tritate

— 1 cucchiaino di cannella

— 2 bustine di vanillina

— 1 cucchiaino di lievito in polvere

1 mela

Separare gli albumi dai tuorli.

Montare a neve ferma gli albumi.

Sbattere i tuorli con lo zucchero, quindi

aggiungere il burro ammorbidito e la

miscela di miele e mele.

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

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

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

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

Frusta per montare

= Figura
5 Adattatore ingranaggio
6 Frusta per montare

Se la frusta per montare non & compresa
nella fornitura, pud essere ordinata tramite
il servizio assistenza clienti (codice di ord.
N° 00750665).

Importante!

Applicare e staccare I'adattatore
ingranaggio con frusta per montare solo ad
apparecchio fermo.

Uso

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

A\ Attenzione

Pericolo di ustioni!

Per la lavorazione di latte bollente usare un
bicchiere per frullare alto e sottile. Dal latte
bollente possono uscire spruzzi e provocare
ustioni.

Attenzione!

Non inserire mai nell’apparecchio base

la frusta per montare priva dell’adattatore

ingranaggio.

= Figura

m Applicare I'adattatore ingranaggio
sull’apparecchio base e ruotare in senso
antiorario.

m Inserire la frusta per montare
nell’adattatore ed arrestarla.

m Introdurre 'alimento nel bicchiere
frullatore .

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

m Terminata la lavorazione, rilasciare il
pulsante di accensione.
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Dopo il lavoro/pulizia

Attenzione!

Non immergere mai I'adattatore ingranaggio

in acqua e non lavarlo sotto acqua corrente

o nella lavastoviglie.

m Togliere I'apparecchio base
dall’adattatore ingranaggio.

m Staccare la frusta per montare
dall’adattatore.

m La frusta per montare puo essere
lavata in lavastoviglie, pulire 'adattatore
ingranaggio solo con un panno umido.

Con riserva di modifiche.



Voor uw veiligheid nl

Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is voor de staafmixer MSM1..../MSM2.... bedoeld.
Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

Het accessoire is alleen geschikt voor de in deze
gebruiksaanwijzing beschreven toepassing.

A Verwondingsgevaar door scherpe messen!

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

Belangrijk!

Accessoires alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het
apparaat stilstaat. Nooit met de staafmixer (mixervoet) in het
fijnsnijderreservoir werken. De universele fijnsnijder is niet geschikt
voor de magnetron. Het opzetstuk van de allessnijder alleen
aanbrengen of verwijderen wanneer het apparaat stilstaat. Het
opzetstuk van de universele fijnsnijder niet in vloeistof dompelen en
niet onder stromend water of in de vaatwasmachine reinigen.

De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk in het basisapparaat
aanbrengen. Het aandrijtfhulpstuk niet in vioeistof dompelen en niet
onder stromend water of in de vaatwasmachine reinigen.

Lees deze gebruiksaanwijzing

Universele fijnsnijder
met belangrijke veiligheids- en

e . = Afb. IN
bedieningsaanwijzingen over het 1 R .
apparaat voor de ingebruikneming 2 Meservmr
zorgvuldig door. De gebruiksaanwijzing es o

3 Aandrijvingsopzetstuk

bewaren a.u.b. 4 Deksel
Ook deze gebruiksaanwijzing overhandigen ekse
als u het apparaat aan derden doorgeeft. Bedienen

Omdat er meerdere modellen zijn, is het
mogelijk dat uw set niet alle accessoires
bevat. Deze zijn afzonderlijk verkrijgbaar bij
de klantenservice.

Voor het fijnsnijden van vlees, harde kaas,
uien, kruiden, knoflook, fruit, groente, noten
en amandelen. De in de tabel vermelde
maximumhoeveelheden beslist in acht
nemen. =»> Afb. [5]
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nl Universele fijnsnijder

Attentie!

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

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

- Afb. =

m Reservoir op een gladde, schone
ondergrond plaatsen en aandrukken.

m Het mes aanbrengen.

Belangrijk: het mes moet recht in het

reservoir zitten.

m Levensmiddelen toevoegen.

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

m Het basisapparaat op het opzetstuk
aanbrengen en met de klok mee
draaien.

m Stekker in het stopcontact steken.

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

= Na het mixen de inschakelknop loslaten.

m Stekker uit het stopcontact nemen.

Na het werk/reinigen

m Het basisapparaat van het opzetstuk
verwijderen.

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

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

m Alle onderdelen bij voorkeur direct na
gebruik reinigen. =»> Afb. [

Attentie!

Het opzetstuk van de universele fijnsnijder

niet in water dompelen en niet onder

stromend water of in de vaatwasmachine

reinigen.

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

Voorbeeldrecept:
honingkoek met appels

Honing-appelmengeling (CNHR15):

— 130 g woudhoning (5°C)

— 30 g appels in blokjes (11 mm)

m In de universele fijnsnijder doen en
2 seconden mixen.

Honing-appelmengeling (CNHR12C):

— 110 g woudhoning (5°C)

— 30 g appels in blokjes (11 mm)

m In de universele fijnsnijder doen en
2 seconden mixen.

Gebak:

— 3eieren

— 60 g boter

— 100 g witte bloem (type 405)

— 60 g gemalen walnoten

— 1 theelepel kaneel

— 2 pakjes vanillesuiker

— 1 theelepel bakpoeder

— 1 appel

m De eiwitten scheiden van de
eierdooiers.

m Het eiwit stijf kloppen.

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

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

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

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

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



Garde

=> Afb.
5 Aandrijfhulpstuk
6 Garde

Als de garde niet standaard met het
apparaat wordt meegeleverd, kunt u deze
bestellen bij de klantenservice (bestelnr.
00750665).

Belangrijk!

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

Bedienen

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

A Waarschuwing:

Gevaar voor brandwonden!

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

Let op!
De garde nooit zonder aandrijfhulpstuk in
het basisapparaat aanbrengen.

= Afb.

m Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
zetten en tegen de klok in draaien.

m De garde in het aandrijfhulpstuk steken
en vastklikken.

m Levensmiddel in de mixkom doen.

m Basisapparaat en mixkom vasthouden
en de inschakeltoets indrukken.

= Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na het werk/reinigen

Let op!

Het aandrijfhulpstuk niet in water dompelen

en niet onder stromend water of in de

vaatwasmachine reinigen.

m Basisapparaat van het aandrijfhulpstuk
nemen.

m Garde van het aandrijfhulpstuk nemen.

Garde nl

m De garde kan worden gereinigd in de
vaatwasmachine; het aandrijfhulpstuk
alleen afvegen met een vochtige doek.

Wijzigingen voorbehouden.
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da For din egen sikkerheds skyld

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehar er beregnet til stavblenderen MSM1..../MSM2..... Lees
og overhold brugsanvisningen til stavblenderen.
Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne

vejledning.

/\ Fare for at komme til skade pa grund af skarpe knive!
Stik aldrig handen ind i kniven i minihakkeren. Tag altid kun

fat i kunststofgrebet pa minihakkeren. Bergr ikke kniven pa
minihakkeren med de bare haender. Benyt en barste til rengaring.
Minihakkeren ma kun bruges, nar den er helt samlet!

Vigtigt!

Tilbehar ma kun saettes pa og tages af, nar apparatet star stille.
Arbejd aldrig med stavblenderen (blenderfod) i minihakkeren.
Minihakkeren er ikke egnet til mikrobglgeovnen. Pasatsen til
minihakkeren ma kun saettes pa og tages af, nar apparatet star
stille. Dyp aldrig pasatsen til minihakkeren i veesker, renger den ikke
under rindende vand, og saet den ikke i opvaskemaskinen.

Seet aldrig piskeriset i drevet uden motorenheden. Dyp aldrig drevet
i vaeske; renger det ikke under rindende vand, og saet det ikke i

opvaskemaskinen.

Laes denne vejledning ngje igennem
for brug for at fa vigtige sikkerheds- og

betjeningshenvisninger til dette apparat.

Opbevar venligst brugsanvisningen.

Giv brugsanvisningen videre til en senere
ejer.

Da der findes forskellige modeller, kan det
veere, at ikke alle tilbehgrsdele er indeholdt
i seettet. Disse kan ogséa kgbes enkeltvis
hos serviceforhandleren.

Minihakker

=»> Billede I

1 Beholder

2 Kniv

3 Drevpasats
4 Lag

Betjening

Til at smahakke ked, hard ost, lag,
krydderurter, hvidlag, frugt, grent, nadder,
mandler. De maksimale masngder i tabellen
skal ubetinget overholdes. =» Billede [3]

OBS!

m  For kead smahakkes: Fjern knogler,
brusk, hud og sener.

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

—> Billede [(

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

m  Seaet kniven i.

Vigtigt: Kniven skal sidde lige i beholderen.

m Fyld fadevarerne i.



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

m Saet motorenheden pa pasatsen, og drej
den i retning med uret.

m  Seet netstikket i.

m Hold fast i motorenhed og minihakker,
og teend for apparatet.

m Slip teendetasten efter forarbejdningen.

m  Traek netstikket ud.

Efter arbejdet/rengering

m Fjern motorenheden fra pasatsen.

m Drej pasatsen i retning mod uret, og tag
den af minihakkeren.

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

m  Renger straks alle dele efter brug.
= Billede [3

OBS!

Dyp aldrig pasatsen til minihakkeren i vand,

renger den ikke under rindende vand, og

saet den ikke i opvaskemaskinen.

m  Tor kun pasatsen af med en fugtig klud.

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

Opskrifteksempel:
Honningkage med abler

Honning-a&ble-blanding: (CNHR15):

— 130 g skovhonning (5°C)

— 30 g eebleritern (11 mm)

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

Honning-able-blanding: (CNHR12C):

— 110 g skovhonning (5°C)

— 30geebleritern (11 mm)

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

Kage:

- 3e&g

— 60gsmar

— 100 g hvedemel (type 405)

— 60 g malede valngdder

— 1 tsk. kanel

Piskeris da

— 2 breve vaniljesukker

— 1 tsk. bagepulver

1 a&eble

Skil aeggene.

Pisk aeggehviderne stive.

Pisk aeggeblommerne med sukker,

og tilsaet derefter det blede smear og

honning-able-blandingen.

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

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

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

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

Piskeris

=> Billede
5 Drev
6 Piskeris

Hvis piskeriset ikke medfalger,

kan det bestilles hos kundeservice
(best.-nr. 00750665).

Vigtigt!

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

Betjening

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

/\ Advarsel

Fare for skoldning!

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

Bemaerk!

Seet aldrig piskeriset i drevet uden
motorenheden.

= Billede
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da

Piskeris

Saet motorenheden pa drevet, og drej
den til venstre.

Stik piskeriset ind i drevet, og tryk det
fast.

Kom de gnskede fgdevarer i baegeret.
Hold fast i motorenhed og baeger, og
tryk pa start-tasten.

Slip teendetasten efter forarbejdning.

Efter arbejdet/rengering

Bemaerk!

Dyp aldrig drevet i vand; renggr det ikke
under rindende vand, og saet det ikke i
opvaskemaskinen.

Tag motorenheden af drevet.

Tag piskeriset af drevet.

Piskeriset kan saettes i
opvaskemaskinen. Drevet ma kun terres
af med en fugtig klud.

AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren MSM1..../MSM2.....
Folg bruksanvisningen for stavmikseren.
Tilbehgret er kun egnet for den bruken som er beskrevet i denne

veiledningen.

/\ Fare for personskade pa grunn av skarpe kniver!

Grip aldri inn i kniven i universalkutteren. Kniven pa
universalkutteren ma kun holdes i plasthandtaket. Ikke bergr
universalkutterens kniv med bare hender. Bruk bgrste til
rengjeringen. Universalkutteren ma kun brukes nar den er satt

komplett sammen!

Viktig!

Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar apparatet er stanset.
Du ma aldri arbeide med stavmikseren (mikserfoten) i kutter-
beholderen. Universalkutteren er ikke egnet for mikrobglgeovn.
Pasatsen for universalkutteren ma kun settes pa og tas av nar
apparatet er stanset. Pasatsen for universalkutteren ma aldri
dyppes ned i vaeske og aldri holdes under rennende vann eller

rengjeres i oppvaskmaskin.

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen uten drevforsatsen.
Drevforsatsen ma aldri dyppes ned i veeske og aldri holdes under
rennende vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

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

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

Pa grunn av forskjellige modeller, er det
mulig at ikke alle tilbehgrsdelene er vedlagt
settet ditt. Disse kan ogsa faes enkeltvis
hos kundeservice.

Universalkutter

=> Bilde IN

1 Beholder

2 Kniv

3 Drevpasats
4 Lokk

Betjening

Til kutting av kjett, hard ost, lgk, urter,
hvitlgk, frukt, grannsaker, ngtter, mandler.
Det er tvingende ngdvendig & overholde
den maksimale mengden som er angitt
tabellen. = Bilde [
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no Universalkutter

OBS!

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

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

=> Bilde &

m Sett beholderen pa en glatt og ren
arbeidsflate og trykk den fast.

m Sett inn kniven.

Viktig: Kniven ma sitte rett i beholderen.

m Fyll pa matvarene.

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

m Sett basisapparatet pa pasatsen og drei
den med urviseren.

m Setti stopselet.

m Hold basisapparatet og
universalkutteren fast og sla apparatet
pa.

m Etter arbeidet ma innkoblingstasten
slippes igjen.

m  Trekk ut stgpselet.

Etter arbeidet/rengjoring

m Ta basisapparatet av pasatsen.

m Drei pasatsen mot urviseren og ta den
av universalkutteren.

m Ta tak i plasthandtaket pa kniven og ta
den ut.

m Rengjgr alle delene straks etter bruk.
=> Bilde 3

OBS!

Pasatsen til universalkutteren ma

aldri dyppes ned i vann og ma ikke

rengjgres under rennende vann eller i

oppvaskmaskinen.

m Pasatsen ma kun terkes av med en
fuktig klut.

m  Rengjor de gvrige tilbehgrsdelene med
sapevann og en myk klut eller svamp,
eller rengjegr dem i oppvaskmaskinen.
Bruk en bgrste til rengjgring av knivene.
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Eksempel pa oppskrift:
Honningkake med epler

Blanding av honning/epler (CNHR15):

— 130 g skogshonning (5°C)

— 30 g epler skaret i terninger (11 mm)

m Haingrediensene i universalkutteren og
miks i 2 sekunder.

Blanding av honning/epler (CNHR12C):
— 110 g skogshonning (5°C)
30 g epler skaret i terninger (11 mm)
m Ha ingrediensene i universalkutteren og
miks i 2 sekunder.

Kake:

- 3egg

— 60gsmar

— 100 g hvetemel (type 405)

— 60 g malte valngtter

— 1ts kanel

— 2 pk vaniljesukker

— 1 ts bakepulver

1 eple

Skill eggene.

Stivpisk eggehviten.

Pisk eggeplomme og sukker, tilsett

deretter det myke smgret og honning/

eple-blandingen.

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

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

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

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



Visp

= Bilde

5 Drevforsats

6 Visp

Dersom vispen ikke fglger med ved
leveringen, kan denne bestilles via
kundeservice (best. nr. 00750665).

Viktig!

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

Betjening

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

A\ Advarsel

Fare for skolding!

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

Obs!

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen

uten drevforsatsen.

=> Bilde

m Sett drevforsatsen oppa basismaskinen
og drei den mot urviseren.

m Sett vispen inn i drevforsatsen og la den
gaiinngrep.

m  Fyll matvarer pa miksebegeret.

m Hold basismaskinen og miksebegeret
fast og trykk inn innkoplingstasten.

m Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Visp no

Etter arbeidet/rengjoring

Obs!

Girforsatsen ma aldri dyppes ned i vann,

og den ma ikke rengjeres under rennende

vann eller i oppvaskmaskin.

m Ta basismaskinen av drevforsatsen.

m Ta vispen av drevforsatsen.

m Vispen kan vaskes i oppvaskmaskin,
drevforsatsen ma kun terkes av med en
fuktig klut.

Med forbehold om endringer.
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sv For din sakerhet

For din sakerhet

Detta tillbehor ar avsett for stavmixern MSM1..../MSM2.....
FOlj bruksanvisningen for stavmixern.
Tillbehdret [ampar sig enbart for det andamal som beskrivs i den har

bruksanvisningen.

/\ Risk for personskador pa grund av vassa knivar!

Ror aldrig kniven i minihackaren. Fatta minihackarens kniv enbart

i plasthandtaget. Vidror aldrig minihackarens kniv med bara
handerna. Anvand en borste vid rengoringen. Anvand minihackaren
enbart i komplett sammansatt tillstand!

Viktigt!

Du far bara satta pa och ta bort tillbehér nar apparaten star stilla.
Arbeta aldrig med stavmixern (mixerfoten) i finférdelarbehallaren.
Minihackaren ar inte lamplig fér mikrovagsugn. Du far bara satta

pa och ta av minihackarens dverdel nar apparaten star stilla. Sank
aldrig ned minihackarens Overdel i vatska och rengor den inte under

rinnande vatten eller i diskmaskin.

Satt aldrig in vispen i motordelen utan drivaxeln. Sank aldrig ned
drivaxeln i vatska och rengor den inte under rinnande vatten eller i

diskmaskin.

Las noga igenom bruksanvisningen
innan du anvander apparaten. Den
innehaller viktiga sékerhets- och
anvandningsforeskrifter. Férvara
bruksanvisningen noga.

Lamna 6ver bruksanvisningen om du
Overlater apparaten till nagon annan.

Pa grund av att det finns olika modeller
kanske inte alla tillbehérsdelar finns med i
din férpackning. Du kan ocksa bestalla dem
separat fran kundtjansten.

Minihackare
=> Figur

1 Behallare

2 Kniv

3 Drivningsoverdel
4 Lock
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Anvéandning

For finfordelning av kott, hardost, 16k,

ortkryddor, vitlok, frukt, gronsaker, notter

och mandel. Overskrid aldrig de stérsta
mangderna enligt tabellen. =» Figur [

Varning!

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

m Minihackaren ar inte lamplig for
finférdelning av mycket harda produkter
(kaffebodnor, rattika, muskotnotter) och
inte heller av frysta matvaror (frukt etc.).

=> Figur &

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

m  Sattin kniven.

Viktigt: Kniven maste sitta rakt i behallaren.

m Lagg i matvarorna.

m Satt drivningsOverdelen pa behallaren
och vrid den medurs tills du hor att den
snapper fast.



m Satt motordelen pa dverdelen och vrid
den medurs.

m Satt in natstickkontakten.

m Hall fast motordelen och minihackaren
och starta apparaten.

m Slapp startknappen efter bearbetningen.

m Ta ut natstickkontakten.

Efter arbetet/Rengoring

m Ta av motordelen fran dverdelen.

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

m Fatta kniven i plasthandtaget och ta ut
den.

m Rengor alla delar omedelbart efter
anvandningen. = Figur [3

Varning!

Sank aldrig ned minihackarens dverdel i

vatten och rengér den inte under rinnande

vatten eller i diskmaskin.

m Overdelen far bara torkas av med en
fuktig trasa.

m Rengor dvriga tillbehér med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp eller
maskindiska dem. Anvand en borste foér
att rengéra knivarna.

Receptexempel:
Honungskaka med applen

Honungs-/appelblandning (CNHR15):

— 130 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i tarningar (11 mm)

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

Honungs-/appelblandnmg (CNHR12C):
110 g skogshonung (5°C)

— 30 g applen i tarningar (11 mm)

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

Visp sV

Kaka:

- 3agg

— 60 g smor

— 100 g vetemjdl (typ 405)

— 60 g malda valndtter

— 1 tsk kanel

— 2 paket vanillinsocker

— 1 tsk bakpulver

1 apple

Separera aggen.

Vispa aggvitorna till hart skum.

Vispa aggulorna tillsammans med

vanillinsockret och tillsatt sedan

det mjuka smoret och honungs-/

appelblandningen.

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

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

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

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

Visp

= Figur I

5 Drivaxel

6 Visp

Om vispen inte ingar i leveransen

kan du bestalla den fran kundtjansten
(bestéallningsnummer 00750665).

Viktigt!

Drivaxeln och vispen far bara séattas pa och
tas bort nar apparaten star stilla.

Anvéandning

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

A\ Varning

Risk for brannskador!

Anvand en hég och smal mixerbagare nar

du bearbetar varm mjélk. Varm mjolk kan

stdnka och orsaka skallning.

Varning!

Satt aldrig in vispen i motordelen utan

drivaxeln.

=> Figur

m Satt pa drivaxeln pa motordelen och vrid
den moturs.

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

m Fyll pa matvaror i mixerbagaren.

m Hall fast motordelen och mixerbagaren
och tryck pa startknappen.

m Slapp startknappen efter bearbetningen.

Efter arbetet/Rengoring

Varning!

Sank aldrig ned motordelen i vatten och

rengdr den inte under rinnande vatten eller

i diskmaskin.

m Ta bort motordelen fran drivaxeln.

m Ta bort vispen fran drivaxeln.

m Vispen kan diskas i maskin. Drivaxeln
far bara torkas av med en fuktig trasa.

Ratt till andringar forbehalls.
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Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle MSM1..../MSM2.....

Noudata sauvasekoittimen ohjeita.

Varuste soveltuu vain tassa kayttdohjeessa kuvattuun

kayttotarkoitukseen.

/\ Varo terivia teria — loukkaantumisvaara!

Al koskaan tartu minileikkurin teraan. Pida kiinni vain minileikkurin
teran muovikahvasta. Ala koske minileikkurin terdan paljain kasin.
Kayta puhdistamiseen harjaa. Kayta minileikkuria vain, kun sen
kaikki osat on kiinnitetty paikoilleen!

Tarkeaa!

Irrota ja kiinnita varuste vain laitteen ollessa pysahdyksissa. Ala
koskaan kayta sauvasekoitinta (sekoitusvartta) minileikkurin
kulhossa. Minileikkuri ei sovellu mikroaaltouunikayttoon. Irrota ja
kiinnitd minileikkurin yldosa vain laitteen ollessa pysahdyksissa. Ala
koskaan upota minileikkurin ylaosaa veteen tai muihin nesteisiin
alaka pese sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Al3 aseta koskaan pallovispild ilman adapteria peruslaitteeseen.
Ala koskaan upota adapteria veteen tai muihin nesteisiin 8laka pese
sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Lue kayttoohje huolellisesti ennen
laitteen kayttoa. Siina on tarkeita laitteen

turvallisuutta ja kdyttoa koskevia ohjeita.

Sailyta kadyttoohje huolellisesti.
Muista antaa kayttdohje laitteen
mahdolliselle uudelle omistajalle.
Varustus vaihtelee malleittain, joten on
mahdollista, etta kaikki tassa mainitut
lisdvarusteet eivat ole oman laitteesi
mukana. Voit tilata niita lisdvarusteina
asiakaspalvelusta.

Minileikkuri

= Kuva I\

1 Kulho

2 Tera

3 Vaihteisto-osa
4 Kansi

Kaytto

Lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, hedelmien ja marjojen,
kasvisten, pahkindiden ja mantelien
hienontamiseen. Noudata tarkasti
taulukossa annettuja maksimimaaria.
=> Kuva 5]

Huomio!
m Poista lihasta ennen hienontamista
rustot, luut ja janteet.
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fi Minileikkuri

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

=> Kuva &

m Aseta kulho tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle ja paina sita.

m  Kiinnita tera.

Tarkeaa: Teran on oltava kulhossa

suorassa asennossa.

m Tayta elintarvikkeet.

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

m Aseta peruslaite leikkurin ylaosaan ja
kaanna myoétapaivaan.

m Liita pistoke pistorasiaan.

m Pida kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista ja kaynnista laite.

m Paasta irti kaynnistyskytkimesta
hienontamisen jalkeen.

m lrrota pistoke pistorasiasta.

Kayton jalkeen/puhdistus

m lrrota peruslaite yldosasta.

m K&anna ylaosaa vastapaivaan ja irrota
minileikkurista .

m Tartu terdén sen muovikahvasta ja
poista tera.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.

= Kuva @

Huomio!

Al koskaan upota minileikkurin yldosaa

veteen alaka pese sitd juoksevan veden

alla tai astianpesukoneessa.

m Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.

m Puhdista muut lisdvarusteet
astianpesuaineliuoksella ja pehmealla
liinalla tai sienella tai puhdista ne
astianpesukoneessa. Kayta terien
puhdistukseen harjaa.
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Esimerkkiresepti:
Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos (CNHR15):

— 130 g metsahunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
2 sekuntia.

Omena-hunajaseos (CNHR12C):

— 110 g metsdhunajaa (5°C)

— 30 g omenaa kuutioina (11 mm)

m Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
2 sekuntia.

Kakku:

— 3 kananmunaa

— 60 g voita

— 100 g vaaleita jauhoja (405)

— 60 g rouhittuja saksanpahkinéita

— 1 tl kanelia

— 2 pussia (=4 tl) vaniljasokeria

— 1 tlleivinjauhetta

1 omena

Erottele keltuaiset ja valkuaiset.

Vatkaa valkuainen kovaksi vaahdoksi.

Vatkaa keltuainen sokerin kanssa

ja lisda sitten pehmyt voi ja

hunaja-omenaseos.

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

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

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

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



Pallovispila

=> Kuva
5 Adapteri
6 Pallovispila

Jos pallovispila ei kuulu vakiovarusteisiin,
voit tilata sen huoltopalvelusta (tilausnro
00750665).

Tarkeaa!
Irrota ja kiinnité adapteri ja pallovispila vain
laitteen ollessa pysahdyksissa.

Kaytto

Pallovispilad soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen kuumasta
(maks. 70°C) ja kylmasta maidosta (maks.
8°C) seka kastikkeiden ja jalkiruokien
valmistamiseen.

/\ Varoitus

Palovamman vaaral!

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

Huomio!

Al3 aseta koskaan pallovispilaa ilman

adapteria peruslaitteeseen.

=> Kuva

m Aseta adapteri paikalleen
peruslaitteeseen ja kierra vastapaivaan.

m Tydnna pallovispila adapteriin ja lukitse
paikoilleen.

m Tayta elintarvikkeet kulhoon.

m Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta ja
paina kaynnistyskytkinta.

m Vapauta kdynnistyskytkin hienontamisen
jalkeen.

Pallovispila fi

Kayton jalkeen/puhdistus

Huomio!

Ala koskaan upota adapteria veteen

alaka pese sita juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

m Irrota peruslaite adapterista.

m Irrota pallovispild adapterista.

m Pallovispilan voit pesta
astianpesukoneessa; puhdista adapteri
vain kostealla liinalla pyyhkien.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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es Observaciones para su seguridad

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado exclusivamente para el uso con
la batidora de varilla MSM1..../MSM2..... Ténganse presentes a este
respecto las instrucciones de uso de la batidora de varilla.

El accesorio solo es adecuado para el uso descrito en las presentes
instrucciones de uso.

/\ iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes!

iNo introducir nunca las manos en la cuchilla del picador universal!
Sujetar la cuchilla del picador universal solo por su asa de plastico.
No tocar la cuchilla del picador universal directamente con las manos.

Usar siempre un cepillo para limpiar la cuchilla. Usar el picador
universal solo completamente montado.

ilmportante!

Montar y desmontar los accesorios solo con el aparato parado. No
trabajar nunca con la batidora de varilla (varilla mezcladora) en el
recipiente para picar. El picador universal no es adecuado para el
horno microondas. Montar y desmontar el adaptador del picador
universal solo con el aparato parado. No sumergir el adaptador del
picador universal en liquidos ni lavarlo bajo el chorro de agua del

grifo o en el lavavajillas.

No montar nunca la varilla montaclaras en la base motriz sin la pieza
acopladora. No sumergir nunca en liquidos la pieza acopladora, no
lavarla bajo el chorro de agua del grifo ni en el lavavajillas.

Leer las presentes instrucciones de

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

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

A causa de la diversidad de modelos
existentes es posible que el juego de acce-
sorios de su modelo no incluya todos los
accesorios disponibles. Estos, sin embargo,
se pueden adquirir individualmente en el
servicio de asistencia técnica.

30

Picador universal

=> Figura [

1 Recipiente
2 Cuchilla

3 Adaptador
4 Tapa

Usar el aparato

Funciones: picar carne, queso duro,
cebollas, hierbas aromaticas, ajo, fruta,
verdura, nueces y almendras. Ténganse en
cuenta las cantidades maximas indicadas en
la tabla. =» Figura [5]



jAtencion!

m Antes de picar la carne, sacar los
cartilagos, los tendones y los huesos.

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

=> Figura[&

m Colocar el recipiente sobre una base lisa
y limpia. Encajarlo en el cuerpo de la
batidora.

= Montar la cuchilla.

Importante: La cuchilla debe colocarse de

manera que quede recta dentro del picador

universal.

m Introducir los alimentos.

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

m Colocar la base motriz sobre el
adaptador y girarla en sentido horario.

m Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

m Sujetar bien la base motriz y el picador
universal y conectar el aparato.

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

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

Tras concluir el trabajo/limpieza

m Retirar la base motriz del adaptador.

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

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

m Limpiar todas las piezas directamente
después de su uso. =»> Figura @

jAtencion!

No sumergir nunca el adaptador del picador

universal en el agua, no lavarlo bajo el grifo

de agua ni en el lavavajillas.

m Limpiar el adaptador solo con un pafio
humedo.

Picador universal es

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

Receta de ejemplo:
Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana (CNHR15):

— 130 g de miel silvestre (5°C)

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

m Introducirlos en el picador universal y
mezclarlos 2 segundos.

Mezcla de miel y manzana (CNHR12C):

— 110 g de miel silvestre (5°C)

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

m Introducirlos en el picador universal y
mezclarlos 2 segundos.

Bizcocho:

— 3 huevos

— 60 g de mantequilla

— 100 g de harina blanca (tipo 405)

— 60 g de nuez molida

— 1 cucharadita de canela

— 2 sobrecitos de azucar de vainilla

— 1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Separar las yemas de las claras.

Batir la clara de huevo a punto de nieve.

Batir las yemas junto con el azucar y

afadir la mantequilla blanda y la mezcla

de miel y manzana.

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

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

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

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

31



es Varilla montaclaras

Varilla montaclaras

=> Figura
5 Pieza acopladora
6 Varilla montaclaras

Si la varilla montaclaras no esta incluida en
el equipo de serie de su aparato, la puede
adquirir como accesorio opcional en el
servicio de asistencia técnica (n.° de pedido
00750665).

jlmportante!

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

Uso del aparato

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

A\ Advertencia

iPeligro de quemaduras!

Al batir leche caliente, usar un recipiente alto

y estrecho. La leche caliente podria salpicar

y provocar escaldaduras.

jAtencion!

No montar nunca la varilla montaclaras en la

base motriz sin la pieza acopladora.

=> Figura

m Montar la pieza acopladora sobre la base
motriz y girarla en sentido antihorario.

m Introducir y encajar la varilla montaclaras
en la varilla montaclaras.

m Introducir los alimentos en el vaso de la
batidora.

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

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

Tras concluir el trabajo/Limpieza

del aparato

jAtencion!

No sumergir nunca la pieza acopladora en el

agua, no lavarla bajo el chorro de agua del

grifo ni en el lavavajillas.

m Retirar la pieza acopladora de la base
motriz.
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m Retirar la varilla montaclaras de la pieza
acopladora.

m La varilla montaclaras puede lavarse en
el lavavajillas, pero la pieza acopladora
so6lo debe limpiarse con un pafio
hdmedo.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Para sua seguranga pt

Para sua seguranga

Este acessorio destina-se a varinha trituradora MSM1..../MSM2.....
Seguir o manual de instrugdes da varinha trituradora.

O acessorio € apenas adequado para a utilizagcao descrita nestas
instrucoes.

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada!

Nunca tocar na lamina do picador universal. Segurar sempre a
lamina do picador universal pelo cabo de plastico. Nunca tocar na
ldmina do picador universal com as méaos sem qualquer protecao.
Para a limpeza, utilizar uma escova. So utilizar o picador universal
em estado totalmente montado!

Importante!

Apenas colocar e retirar acessorios com o aparelho imobilizado.
Nunca trabalhar com a varinha (pé triturador) no recipiente de
trituracdo. O picador universal ndo € adequado para micro-ondas.
Colocar e retirar a tampa de acionamento apenas com o aparelho
parado. Nunca mergulhar a tampa do picador universal em liquidos
nem lava-la sob agua corrente ou na maquina de lavar loiga.
Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho base, sem que
esteja colocada a engrenagem adaptavel. Nunca mergulhar a
engrenagem adaptavel em liquidos nem lava-la sob agua corrente
ou na maquina de lavar loiga.

Leia atentamente estas instrugdes antes Pjcador universal
de utilizar o aparelho, para conhecer

. S = Fig.
importantes indicagdes de seguranca 1 ;fcimiente
e de servigo. Guardar as instrugées de 2 Lémi':Ia
servigo.
Entregar estas instrugdes de servigo 3 Suporte da engrenagem

) 4 Tampa
sempre que o aparelho for cedido a
terceiros. B , Utilizacao do aparelho
Dada a existéncia de varios modelos, & Para picar carne, queijo rijo, cebolas, ervas
possivel que nem todos os acessérios aromaticas, alhos, fruta, legumes, nozes,
estejam incluidos no seu conjunto. améndoas. E indispensavel dar atengdo as
Estes também podem ser adquiridos quantidades maximas constantes da tabela.
individualmente nos Servigos Técnicos. => Fig. ]
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pt Picador universal

Atencgao!

m Antes de picar carne, devera retirar
cartilagens, ossos e nervos.

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

= Fig. 3

m Colocar o recipiente sobre uma
superficie de trabalho lisa e limpa e
fazer presséo.

m Colocar a lamina.

Importante: a lamina tem de ficar direita no

recipiente.

m Adicionar os alimentos.

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

m Encaixar o aparelho base na tampa de
acionamento e rodar no sentido dos
ponteiros do reldgio.

m Ligar a ficha a tomada.

m Segurar bem o aparelho base e o
picador universal e ligar o aparelho.

m Depois da preparagéo, libertar a tecla
de ligagéo.

m Retirar a ficha da tomada.

Depois da utilizagao/Limpeza

m Retirar o aparelho da tampa de
acionamento.

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

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

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagdo. = Fig. [d

Atencao!

A tampa de acionamento do picador

universal nunca deve ser mergulhada em

agua nem lavada na maquina de lavar
loica.

m Atampa de acionamento deve ser limpa
apenas com um pano humido.
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m Limpar os restantes acessodrios com
uma solugéo a base de detergente e um
pano macio ou uma esponja, ou colocar
na maquina de lavar loiga. Para limpar
as laminas, utilizar uma escova.

Exemplo de receita:
Bolo de mel com magas

Mistura de mel e maga (CNHR15):

— 130 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 2 segundos.

Mistura de mel e maga (CNHR12C):

— 110 g de mel de floresta (5°C)

— 30 g de magas em cubos (11 mm)

m Colocar no picador universal e misturar
durante 2 segundos.

Bolo:

— 3ovos

— 60 g de manteiga

— 100 g de farinha branca (tipo 405)

— 60 g de avelas raladas

— 1 colher de cha de canela

— 2 pacotes de agucar baunilhado

— 1 colher de cha de fermento em po

1 maca

Separar as gemas das claras.

Bater as claras até ficarem em castelo.

Bater as gemas com o agucar, depois

adicionar a manteiga mole e a mistura

de mel e maga.

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

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

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

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



Batedor

= Fig.
5 Engrenagem adaptavel
6 Batedor

Se o batedor nao fizer parte do
equipamento de origem, 0 mesmo pode
ser encomendado através da assisténcia
técnica (n.° de encomenda 00750665).

Importante!

A engrenagem adaptavel com o batedor
so deve ser colocada e retirada, depois do
aparelho estar parado.

Utilizagao

Para bater natas, claras em castelo e

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

A\ Aviso

Perigo de queimaduras!

Para processar leite quente, utilizar um

recipiente alto e estreito. O leite quente

pode salpicar e provocar queimaduras.

Atencao!

Nunca aplicar o batedor de claras no

aparelho base, sem que esteja colocada a

engrenagem adaptavel.

= Fig.

m Montar a engrenagem adaptavel no
aparelho base e rodar em sentido
contrario ao dos ponteiros do relogio.

m Montar e encaixar o batedor na
engrenagem adaptavel.

m Colocar os alimentos no copo
misturador.

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

m Depois da preparagéo, libertar a tecla
de ligagéo.

Batedor pt

Depois da utilizagao/Limpeza

Atencgao!

Nunca mergulhar a engrenagem adaptavel

na agua, nem a lavar sob agua corrente ou

na maquina de lavar loica.

m Retirar a engrenagem adaptavel do
aparelho base.

m Retirar o batedor da engrenagem
adaptavel.

m O batedor pode ser lavado na maquina
de lavar loica, mas a engrenagem
adaptavel s6 pode ser limpa com um
pano humido.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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el MNa Tnv acedaAeid oag

MNa Tnv ac@daAeida oag

AUTO TO €€GpTNUA TTPOOPICETAI VIO TO UTTAEVTEP XEIPOS MSM1..../
MSM2..... MNMpooéxeTe TIC 0dnyieg Xpriong Tou UTTAEVTEP XEIPOG.

Ta e¢aptipata gival KaTAAANAa pévo yia Tn Xprion TTou TTEPIYPAPETAI
O€ QUTEG TIG 0ONYiEG.

A Kivduvog TpaupaTiopuou atrd 1o KoeTepo paxaipi!

Mnv AVETE TTOTE TO paxaipl OTOV KOPTN YEVIKAG Xpriong. Maverte 1o
Maxaipl TOu KOQTN YEVIKAG Xpriong Hovo otnv TTAacTIKA Aapr. Mnv
ayyiCeTe TO JOXAipI TOU KOPTN YEVIKNG XPAONS ME YUPVA Xépla. [a Tov
KaBapioud XpNOIKOTIOIEITE YIa BOUPTOA. XPNOIUOTIOIEITE TOV KOPTN
YEVIKAG XProng Jovo o€ TTARpwg ouvappoloynuévn katdotaon!

ZNMAVTIKO!

TotroBeTEITE KOI APAIPEITE T EEAPTANATA YOVO PE AKIVATOTTOINKEVN
TN ouoKeun. Mnv epydaleoTe TTOTE PE TO ITTAEVTEP XEIPOG (TTODI Wiep)
MEoa OTO doyEio TepayIopou. O KOPTNG YEVIKAG XProng OtV eival
KATAAANAOG yia TOV QOUPVO PIKPOKUNATWY. TOTTOBETEITE KAl AQAIPEITE
TO TTPOCAPTNHA TOU KOPTN YEVIKAG XPONG HOVO PE OKIVATOTTOINUEVN
TN ouokeun. Mn BuBiCeTe TTOTE TO TTPOCAPTNUA TOU KOPTN YEVIKAG
XpPnong péoa o€ uypd Kal Jnv 1o Kabapidete KATw atrd TPEXOUNEVO
vePO 1] OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

Mnv TOTTOBETEITE TO XTUTINTAPI OTN BACIKY) CUOKEUN TTOTE XWPIG

TO TIPOCAPTNHA PETAdOONG TNG Kivnong. Mn BuBileTe TTOTE TO
TIPOCAPTNHA PETAdOONG Kivnong MEOQ O€ uypd Kal unv 10 KaBapieTe
KATW aT1To TPEXOUMEVO VEPO 1] OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Al0BAoTE TTIPOCEKTIKA AUTEG TIG OBNYiEg Koot EVIKN Ao
IV a1rd TN XPAON, VIO VO ATTOKTHOETE pSY ns Xenonsg

. . . = Eik. I\
ONMOVTIKEG UTTOBEIEEIG 0o @AAEING KAl 1 Aoysi
X€1pIopoU yia autA Tn ocuokeun. QuAdagTe 2 M?I))((;I;:)I
Eg qﬁnvleg xpnqnc- . 3 Emifgpa peradoong Tng Kivnong
oTd TNV TTAPOXWPENON TNG CUCKEUNG O€ 4 Komé

TpiToug dwaTe padi Kal TIG 0dnyieg xpHong.
AOYW TWV BIOPOPETIKWYV POVTEAWV PTTOPET va
pNv TrepIEXovTal 6Aa Ta EEAPTHHATA OTO BIKO
oag oet. Autd diatiBevTal eTTiong EexwpIoTd
atrd TNV UTTNPEDIa TEXVIKAG €EUTTNPETNONG
TTEAATWV.
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Xeipiopog

Ma Tov TEaXIoUO KPEATOG, GKANPOU

TUPIOU, KPENMUDIWY, OPWHATIKWY BOTAVWY,

OKOPOOU, PPOUTWY, AAXAVIKWY, KAPUdIWY,

(POUVTOUKIWYV, apuyddAwv. MpoaéxeTe

OTTWGONTIOTE TN PEYIOTN TTOOOTNTA GTOV

mivaka. = Eik. ]

Mpoooxn!

m [lpiv TOV TEPOXIOPO KPEATOG, APAIPETTE
TOUG XOVOPOUG, Ta KOKKAAQ KOl TOUG
TEVOVTEG.

m O KOQTNG YEVIKNG Xpriong dev eival
KaTA@AANAOG yIa TOV TEPOXIOHO TTOAU
OKANPWYV TPOPIPWV (KOKKOI KAPE,
paTtravakia, JOoXokapudo) Kai
KATEWUYHEVWYV TPOPIUWY (@pouTa
TTapouoIa).

= Eik.[F]

TomroBeTr|OTE TO dOXEIO TTAVW OE HIa

Agia ka1 kaBapn emiQaveia epyaciag Kai

MEDTE TO.

m  TOTTOBETAOTE TO Paxaipl.

ZnNMAvTIKO: To paxaipl TTPETTEl va BpioKkeTal

emTiTTeda péoa a1o doxeio.

m  BdAte péoa 1a 1pO@IUA.

m  ToTmoBeTr|oTE TO €TTiBEUA PETABOONG TNG
Kivnong mmavw oTo Soxeio Kal yupioTe
TO TTPOG TN POPA TWV OEIKTWV TOU
poAoyIoU, PEXPI VO a0QOAITEl UE TOV
XOPOKTNPIOTIKG 1XO.

m  TommoBeTr|oTE TN BACIKH GUOKEUT TTAVW
OTO TIPOCGPTNMA KAl YUPIOTE TNV TTPOG TN
POPA TWV BEIKTWV TOU POAOYIOU.

m  >uvd£OTE TO QIG OTNV TIPICA.

m  KpatoTte Tn oIk GUOKEUT KAl TOV
KO®TN YEVIKNG Xpong oTabepd Kai
EVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN.

m  Metd Vv emmegepyaaia aprioTe eAeUBePO
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

m  ATTOOUVOEDTE TO QIG.

Metd Tnv epyacio/Kabapiopog

m  AQaipéoTe Tn BACIKI) CUCKEUN aTTO TO
TTPOCAPTNHA.

m [upioTe TO TTPOCGPTAUA AVTIBETA TTPOG
N QOPA TwV OEIKTWY Tou POAOYIOU Kal
APAIPEDTE TO ATTO TOV KOPTN YEVIKNG
Xprong.

KoeTng yevikig xpriong el

m  [lidoTe 10 payaip otV TAACTIKA Aafn
Kal aQaIpETTE TO.

m  KaBapioTe OAa Ta e€apTrApaTa auéowg
peTd TN Xprion. = Eik. 3

Mpoooxn!

Mn BubiCete TTOTE TO TTPOCAPTNHA TOU KOPTN

YEVIKNG XPONG MEOT OTO VEPO KAI PNV TO

KoBapileTe KATW aTTO TPEXOUUEVO VEPO 1 OTO

TTAUVTAPIO TTIATWV.

B 2KOUTTICETE TO TTPOTAPTNUA NOVO PE EVa
Bpeypévo Travi.

m  KabBopioTe Ta GAAa e€apTripaTa PE
OaTrouvada Kal éva JAaAAKO TTavi
opouyyapl A BAATE Ta 0TO TTAUVTAPIO
mdTwy. MNa Tov KaBapiouod Twv
HaxaIpIwV XpNOIPOTIoINOTE pia BoupTod.

Mapddelypa ocuvtayng:
KéIK peAiol pe pRAa

Meiypa peAioU-pnAwv (CNHR15):

— 130 yp. péhi dGooug (5°C)

— 30 yp. yAAa o€ kuBakia (11 mm)

m  BdAte Ta UNIKG OTOV KOQTN YEVIKAG
XPAONG KAl QVOUEIETE Ta 2 OEUTEPOAETTTA.

Meiypa pehioU-pnAwv (CNHR12C):

— 110 yp. péhi ddooug (5°C)

— 30 yp. unAa o€ kuBdkia (11 mm)

m  BdATe Ta UANIKG OTOV KOQPTN YEVIKAG
XPNONG KAl AVAUEIETE T 2 BEUTEPOAETTTAL.

MA\uka:

— 3auyd

— 60 yp. BouTupo

— 100 yp. Aeuko aAeupi (TUTTOG 405)

— 60 yp. aAeopéva kapudia

— 1 KouTaAdKI KavéAa

— 2 gakeNdkia Bavihia

— 1 KOUTOAGKI UTTEIKIV TTAOUVTEP

— 1 unho

m  XwpioTe Ta auyd.

= XTUTTAOTE Ta AOTTPAdIA TWV QUYWY, PIEXPI
va oQiouv.

m  XTUTTAOTE TA KPOKADIO TWV AUYWV HE
N {axapn, META TTPOCHEDTE TO PAAAKO
BouTupo kai To peiypa peAIoU-pRAwWV.
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el XTutTnTApI

B 2€ éva EexwpIoTO AeKavAKI avapeigTe To
aAelpl, Ta aAeouéva kapudia, TNV KavéAa
Kal To PTTEIKIV TTaouvTep. MpoaBéoTe
TO OTA UYPA UAIKG KOl QVOKATEWYTE TA.
AvakaTéWTe PEOA TN JOPEYKA TTPOTEKTIKG
ME 10 OTTATOUAQ.

m  KoAUyTe pia pokpooTevn @Opua YAUKOU
(35 x 11 cm) pe AadokoAAa kal BAATE
MEOQ TO TTPOETOINACUEVO HEIVUA.

m  KoBapioTe T0 PO KOl KOYTE TO O€ PETEG.
MoipdoTe TIG QETEG TOU PrjAou TTAvw OTO
YAUKO.

m [1poBeppdvete Tov poupvo otoug 180°C
Kal WAoTe TO YAUKO yia 30 AeTTTd.

XtutrnTAp!

= EIK.

5 [Mpoodptnua perddoong Tng Kivnong
6 XrumrnTApl

2€ TIEPITITWAON TTOU TO XTUTINTHPI OEV
TrepIAapBaveTal oTa UAIKG TTapadoong,
PTTOpEi VO TTapayyeABEl EOW TOU TUAPOTOG
€CUTTNPETNONG TTEAATWV (0pIB. TTapayyeAiag
00750665).

ZNMAVTIKO!

ToTTOBETEITE KAl APAIPEITE TO TTPOTAPTNH
METAdOONG TNG Kivnong Padi e TO XTUTTNTAPI
XPHOoNG HOVO WE aKIVNTOTTOINUEVN TN
OUOKEUN.

Xeipiopog

Ma 10 XTOTTNUO CavTIyi, JAPEYKAG Kal
agpoyaAou atrd kautod (PéyioTo 70 °C) kai
KpUO yaAa (uéyioTo 8 °C) kabuwg Kai yia TNV
TTAPOCKEUN CAATOWV KOl ETTIOOPTTIWV.

/A MpoeiSotroinon

Kivduvog {epartioparog!

Katd tnv emmegepyaaia kautol YAAAKTOG
XPNOIUOTIOIEITE éva WNnAS, oTevO doxeio
avapeigng. Ta Tuxdv TTaINiouATa Tou
KauTtoU YAAQKTOG UTTOPEi VO 0dnNyroouV o€
eykaupara.

Mpoooxn!

Mnv ToTT0B€TEITE TO XTUTINTAPI OTN BACIKN
OUOKEUT] TTOTE XWpIG TO TTPOCAPTNUA
METAdoong TG Kivnong.
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=> EiK.

m  TOTTOBETAOTE TO TTIPOCAPTNHA PETADOONG
NG Kivnong Tévw oTn BaCIKA CUOKEUN
KQI YUPIOTE TO EVAVTIO OTN QOPA TWV
OEIKTWV TOU poAoyIoU.

m  TOTTOBETAOTE TO XTUTINTHPI OTO
TPOCAPTNHA PETABOONG TNG Kivnong Kal
aQPrOTE TO VO A0PANITEI.

m [lpooBéaTe Ta TpOQIUa OTO dOYEIO
QAVAMEIENG.

m  KpartioTe Tn Baoikf OUOKEUH Kal TO
doxeio avapeigng oTabepd Kal TTaTrOTE TO
TIANKTPO EvEPYOTTOINONG.

m  Metd Tnv emegepyaaia agrioTe eAeUBepO
TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG.

MeTda Tnv epyacia/KaBapiopog

Mpoooxn!

Mn BubiceTe TTOTE TO TTPOCAPTNHA PETAOOONG

Kivnong péoa oTo vepd Kal unv 1o KabapideTte

KATW aT1Td TPEXOUUEVO VEPO A OTO TTAUVTHPIO

TNATWV.

m  AgaipéoTe TN BaCIKA GUCKEUN aTTO TO
TIPOCAPTNUA HETABOONG TNG Kivnong.

m  AQaIpéOTE TO XTUTTNTAPI ATTO TO
TIPOCAPTNUA HETABOONG TNG Kivnong.

m To XTUTTNTAPI UTTOPEI va KaBapioTei oTo
TIAUVTAPIO TWV TTIATWYV, OKOUTTICETE TO
TIPoodpTNUA HETABOONG TNG Kivnong
MOVO ue Bpeypévo TTavi.

AlotnpouUpe 1o dIKAiWPa aAAaywV.



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi guvenliginiz igin
Bu aksesuar MSM1..../MSM2.... el blenderi igin tasarlanmistir.

El blenderinin kullanim kilavuzunu dikkate aliniz.
Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.

A\ Keskin bicaklar nedeniyle yaralanma tehlikesi!

Genel dograyicinin igindeki bigagdi kesinlikle tutmayiniz. Genel
dograyicinin bigagini sadece plastik kulpundan tutunuz. Genel
dograyicinin bigagina giplak elle temas etmeyiniz. Temizlik icin firga
kullaniniz. Genel dograyiciyi sadece komple monte edilmis durum-
dayken kullaniniz!

Onemli!

Aksesuarlar1 sadece cihaz duruyorken takiniz ve ¢ikartiniz.

El blenderi (karistirma ayaqi) ile kesinlikle dograyici haznesinin
icinde galismayiniz. Genel dograyici mikrodalgada kullanima uygun
degildir. Genel dograyicinin Ust pargasini sadece cihaz dururken
takiniz ve gikartiniz. Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle
sivilarin igine sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulagik
makinesinde temizlemeyiniz.

Cirpma telini, disli ara par¢a olmadan kesinlikle ana cihaz igine takip
yerlestirmeyiniz. Digli dizenegdin 6n pargasini kesinlikle sivilarin
icine sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulasik maki-
nesinde temizlemeyiniz.

Bu cihaza iligkin 6nemli giivenlik ve Genel dograylm
kullanim bilgilerini edinmek igin, cihazi

kullanmadan 6nce bu kilavuzu dikkatlice T Eesm
okuyunuz. Kullanma kilavuzunu muha- ap

ini 2 Bigak
T, 3 Disli diizenegi
Cihazi Uguncu kisilere verirken kullanma 4 Kapak

kilavuzunu da teslim ediniz.
Farkli modellerin mevcut olmasi nedeniyle,  Kullanim

satin aldiginiz setin i¢inde tim aksesuarlar Et, sert peynir, sogan, otsu baharatlar,

mevcut olmayabilir. Bu parcalari ayrica sarimsak, meyve sebze, findik, badem gibi

musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz. besinlerin dogranmasi igin kullaniniz. Tablo-
daki azami miktarlari mutlaka dikkate aliniz.
=»> Resim [3]
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tr Genel dograyici

Dikkat!

m Eti dogramadan 6nce kikirdak, kemik ve
sinir bélimlerini ayiriniz.

m  Genel dograyicl, ¢ok sert (kahve gekir-
degi, turp, muskat cevizleri) ve dondu-
rulmus (meyve vs.) besinleri dogramak
icin uygun degildir.

= Resim[3

m  Kabi duz ve temiz bir ¢galigsma alanin
Uzerine yerlestiriniz ve oturtarak
bastiriniz.

m Bicagi takiniz.

Onemli: Bigak, kap icine tam olarak

oturmalidir.

m Dogranacak besinleri doldurunuz.

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

m Ana cihaz Ust parca Uzerine takiniz ve
saat donus 6nlinde geviriniz.

m Elektrik fisini prize takiniz.

m Ana cihazi ve genel dograyiciyi sabit
tutunuz ve cihaz aginiz.

m Islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz.

m  Elekirik fisini gekiniz.

Kullanim sonrasi/temizlik

m Ana cihazi Ust parcadan ayiriniz.

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

m Bicag plastik sapindan tutunuz ve
cikartiniz.

m TUm parcalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» Resim &

Dikkat!

Genel dograyicinin ust parcasini kesinlikle

suya daldirmayiniz veya akan su altinda

veya bulasik makinesinde yikamayiniz.

m Ust pargayi sadece nemli bir bezle
siliniz.

m Diger aksesuar parcalarini deterjanli
su ve yumusak bir bez veya stinger
kullanarak temizleyiniz veya bulagik
makinesinde yikayiniz. Bigagi temizle-
mek igin bir firga kullaniniz.
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Ornek tarif:
Elmali balli kek

Bal-elma karigimi (CNHR15):

— 130 g gam bali (5°C)

— 30 g kup kesilmis elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz ve
2 saniye sureyle karigtiriniz.

Bal-elma karigimi (CNHR12C):

— 110 g gam bal (5°C)

— 30 g kup kesilmig elma (11 mm)

m  Genel dograyiciya doldurunuz ve
2 saniye sureyle karigtiriniz.

Kek:

— 3 yumurta

— 60 g tereyagi

— 100 g beyaz un (405 tipinde)

— 60 g dovulmuis ceviz igi

— 1 CKtargin

— 2 paket sekerli vanilin

— 1 CK kabartma tozu

- 1elma

m  Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan
ayirniz.

m  Yumurta akini sertlesene kadar ¢irpiniz.

m  Yumurta beyazina seker ekleyiniz,
yumusak tereyagdin ve bal-elma karisi-
mini ilave ediniz.

m  Unu, dévulmis ceviz igini, targini ve
kabartma tozunu ayri bir kapta karistiri-
niz. Bunlari islak malzemelere ekleyiniz
ve karigtiriniz. Cirpilmis yumurta akini
bir spatula ile dikkatlice alt Ust ediniz.

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

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

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



Cirpma teli

=> Resim
5 Disli diizenek 6n pargasi
6 Cirpma teli

Cirpma teli teslimat kapsaminizda yer
almiyorsa musteri hizmetlerinden temin
edilebilirsiniz (siparis no. 00750665).

Onemili!

Disli dizenegin 6n pargasini ¢irpma teli ile
birlikte sadece cihaz duruyorken takiniz ve
cikartiniz.

Kullanim

Cirpma teli; kremsanti, ¢cirpma yumurta aki
ve sicak sut kdpugu ( azm. 70°C) ve soguk
sut (azm. 8°C) ¢irpmak ve soslar ve tatllar
icin icerikler hazirlamak icin kullanilabilir.

A Uyarn

Haslanma tehlikesi var!

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

Dikkat!

Cirpma telini, digli ara parca olmadan kesin-

likle ana cihaz igine takip yerlestirmeyiniz.

= Resim

m Disli dizenek 6n parcasini ana cihaza
takiniz ve saat donls yoninin tersine
dogru geviriniz.

m  Cirpma telini digli dizenek 6n pargasina
takiniz ve yerine oturmasini saglayiniz.

m Besinleri karistirma kabina yerlestiriniz.

m  Ana cihazi ve karigtirma kabini sikica
tutunuz ve agma digmesine basiniz.

m Islemleriniz bittikten sonra devreye
sokma tusunu birakiniz.

Kullanim sonrasi/temizlik

Dikkat!

Disli duzenegi kesinlikle suya daldirmayiniz

veya akan su altinda ya da bulasik makine-

sinde yikamayiniz.

m Ana cihazi digli dizenegi 6n parcasin-
dan ayiriniz.

m  Cirpma telini digli dizenegi 6n pargasin-
dan ¢ikartiniz.

Cirpma teli

m  Cirpma teli bulagik makinesinde

tr

yikanabilir, digli diizenegdi 6n pargasi ise

sadece nemli bir bezle silinmelidir.

Degisiklik yapma hakki saklidir.
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pl Bezpieczenstwo uzytkownika

Bezpieczenstwo uzytkownika

Te akcesoria sg przeznaczone jest dla blendera MSM1..../.MSM2.....
Przestrzegac instrukcji obstugi blendera.

Akcesoria sg przystosowane tylko do zastosowan opisanych

W niniejszej instrukciji.

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi nozami!

Nigdy nie chwyta¢ noza rozdrabniacza uniwersalnego rekami. N6z
chwytac tylko za uchwyt z tworzywa sztucznego. Nie dotykac noza
rozdrabniacza uniwersalnego gotg rekg. Do czyszczenia uzywaé
szczoteczki. Rozdrabniacza uniwersalnego wolno uzywac tylko

w stanie kompletnie zmontowanym!

Wazne!

Zdejmowac i zaktadac akcesoria tylko, gdy urzgdzenie jest wytgczone,
a naped zatrzymany. Pojemnika rozdrabniacza nigdy nie wykorzysty-
wac do miksowania blenderem (koncowkag miksujgcg). Rozdrabniacz
uniwersalny nie jest przystosowany do kuchenek mikrofalowych.
Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego naktadac i zdejmowac tylko
wtedy, gdy urzgdzenie jest wytgczone a naped zatrzymany. Nasadki
rozdrabniacza uniwersalnego nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢
pod biezgcg wodg ani w zmywarkach do naczyn.

Nigdy nie wktada¢ do urzadzenia korncéwki do ubijania bez przystawki
przektadni. Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurza¢ w zadnych
ptynach, nie my¢ pod biezgcg wodg ani w zmywarce do naczyn.

Przed uzyciem utrza}dZ_efli? na'_eiyt i Rozdrabniacz uniwersalny
uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje

obstugi, aby zapozna¢ sie ze zasadami g §Z'Seur:§:(km

bezpieczenstwa i obstugi. Instrukcje 2 Néji

obstugi nalezy zachowac. 3 Nasadka przekiadniowa

Instrukcje nalezy przekazac razem 4 Pokrywa P

z urzgdzeniem ewentualnemu kolejnemu ryw

wiascicielowi. Obstuga

Instrukcja obstugi jest przeznaczona do Do rozdrabniania miesa, twardego sera,
réznych modeli, dlatego jest mozliwe, ze cebuli, ziot, czosnku, owocow, warzyw,
nabyty zestaw nie zawiera wszystkich orzechéw, migdatow. Nigdy nie przekracza¢
opisanych tutaj elementow wyposazenia. maksymalnych ilosci produktéw podanych
Mozna je naby¢ pojedynczo poprzez w tabeli. = Rysunek [

autoryzowany serwis.
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Uwaga!

m Przed rozdrobnieniem miesa usunaé¢
z niego chrzgstki, kosci i $ciegna.

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

=> Rysunek [

= Umiesci¢ pojemnik na gtadkiej, czystej
powierzchni i docisngc.

m  Zatozy¢ noz.

Wazne: n6z musi by¢ osadzony w pojemniku

prosto.

m  Wiozy¢ produkty.

m Zalozy¢ nasadke przektadniowg na
pojemnik i obréci¢ zgodnie z kierunkiem
ruchu wskazdéwek zegara tak, by zostata
styszalnie zablokowana.

m Zatozy¢ Korpus urzadzenia na
nasadke i obréci¢ w kierunku zgodnym
z kierunkiem ruchu wskazoéwek zegara.

m Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

m Przytrzymaé mocno korpus urzadzenia
oraz rozdrabniacz uniwersalny i wigczy¢
urzadzenie.

m Po rozdrobnieniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika.

m  Odtgczy¢ wtyczke od gniazda
sieciowego.

Po pracy/czyszczenie

m Zdjg¢ korpus urzadzenia z nasadki.

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

m  Chwyci¢ n6z za uchwyt z tworzywa
sztucznego i wyjac.

m  Wszystkie czesci oczysci¢ natychmiast
po uzyciu. =» Rysunek @

Uwaga!

Nasadki rozdrabniacza uniwersalnego nigdy

nie zanurza¢ w wodzie, nie my¢ pod biezgca

wodg ani w zmywarce do naczyn.

m Nasadke tylko wytrze¢ wilgotng
Sciereczka.

Rozdrabniacz uniwersalny pl

m Pozostate elementy wyposazenia
oczysci¢ miekkg szmatkg lub ggbka
z uzyciem $rodka do mycia lub umy¢
w zmywarce. Do mycia noza uzy¢
szczotki.

Przyktadowy przepis:
Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa (CNHR15):
— 130 g miodu lesnego (5°C)
— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)
m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekund.

Mieszanina miodowo-jabtkowa

(CNHR12C):

— 110 g miodu lesnego (5°C)

— 30 g jabtek pokrojonych w kostke
(11 mm)

m  Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu
uniwersalnym i miksowac przez
2 sekund.

Ciasto:

— 3jaja

— 60 g masta

— 100 g biatej maki (typu 405)

— 60 g mielonych orzechéw witoskich

— 1tyzeczka cynamonu

— 2 opakowania cukru waniliowego

— 1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 jabtko

Oddzieli¢ zottka jaj od biatek.

Biatka ubi¢ na sztywno.

Ubi¢ zottka z cukrem, a nastepne

doda¢ miegkkie masto i mieszanine

miodowo-jabtkowa.

m  Make, mielone orzechy wioskie,
cynamon i proszek do pieczenia
wymieszac w oddzielnej misce. Dodac
do mokrych sktadnikéw i wmieszac.
Ubite biatko ostroznie wprowadzi¢ pod
mase przy uzyciu szpatutki.

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

m  Obrac jabtko i pokroi¢ je w plasterki.
Rozmiesci¢ plasterki jabtek na ciescie.
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pl Koncowka do ubijania

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

Koncoéwka do ubijania

= Rysunek [
5 Przystawka z przektadniag
6 Koncoéwka do ubijania

Jezeli koncoéwka do ubijania nie nalezy

do zakresu dostawy, mozna jg zamowic

w punkcie zakupu urzgadzenia lub w punkcie
serwisowym (nr katalogowy 00750665).
Uwaga!

Przystawke przektadni z koncowka

do ubijania piany zaktadac i zdejmowaé
tylko wtedy, gdy urzgdzenie jest wytgczone
a wszystkie czesci nieruchome.

Obstuga

Przeznaczona do ubijania $mietany, piany

z biatek i pianki z mleka gorgcego (maks.

70°C) i zimnego (maks. 8°C) oraz do

przygotowywania soséw i deserow.

A\ Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo oparzenia!

Przy gorgcym mleku uzywac¢ wysokiego,

waskiego naczynia. Gorgce mleko moze

prysnac¢ i spowodowac poparzenie.

Uwaga!

Nigdy nie wktada¢ do urzadzenia koncowki

do ubijania bez przystawki przektadni.

= Rysunek

m Natozy¢ przystawke z przektadnig na
korpus urzadzenia i obréci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara.

m  Koncoéwke do ubijania wiozy¢ do
przystawki przektadni i zatrzasnggé.

m  Wiozy¢ produkty spozywcze do
pojemnika do miksowania.

m Przytrzymac¢ mocno korpus urzgdzenia
oraz pojemnik i nacisngc¢ przycisk
wigcznika.

m  Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika.
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Po pracy/czyszczeniu

Uwaga!

Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurzac

w wodzie, nie my¢ pod biezgcg wodg ani w

zmywarce do naczyn.

m  Zdjg¢ z korpusu urzgdzenia przystawke
przektadni.

m  Koncowke do ubijania wyjac z przystawki
przektadni.

m Koncoéwke do ubijania mozna my¢é
w zmywarce do naczyn, przystawke
przektadni wytrze¢ tylko wilgotng Scierka.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.



[ns Baluoi 6e3neku uk

[ns Bawoi 6e3neku

Lle npunapas npusHadeHe anga pyyHoro bneHgepa MSM1..../
MSM2..... JoTpuMynTeCh iIHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTtawii py4Horo

bnengepa.

Mpunagna npugaTtHe nywe 4519 ONUCaHoro B LN iHCTPYKLUT

3aCTOCYBaHHSI.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpUMM HoXamu!

Hikonn He TopkanTecsa HoXa yHiBepcanbHoro noapibHioBaya. Hixx
yHiBepcanbHoro noapibHioBaya cnig 6pat Tinbku 3a nnactMacoBy
py4Ky. Hikonu He TopkanTecs HoXa yHiBepcanbHOro nogpibHioBava
ronnumMn pykamu. [ns 4YnweHHs cnif KopucTyBaTUCS LLITKOK. YHIBEp-
canbHU1 NoapidHIOBaY MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU TiNlbKM B MOBHICTIO

3ibpaHomy cTaHi!

Baxnuso!

Mpunagos MoXxxHa BCTAHOBIIOBATY Ta 3HIMATU TifbKW MIiCsS 3yNUHKA
npunagy. Hikonu He nepepobnanTte NpoayKkTn py4yHumM GneHgepom
(HixkotO BneHaepa) y nocyauHi noapibHoBaya. YHiBepcanbHui
noapibHIOBaY He NpUAATHUN A5 BUKOPUCTAHHS B MIKPOXBUITLOBIN
nevi. Hacagky yHiBepcanbHoro nogpibHioBaya MOXXHa BCTaHOBIHO-
BaTW Ta 3HIMaTK TiNbKK Nicnsa 3ynuHkK npunagy. Hacagky yHisepcarb-
HoOro nogpibHoBavya 3abOPOHEHO 3aHyploBaTU B PIOUHN Ta MUTK Nig,
NPOTOYHOIO BOAOK abo B MOCYAOMUMHINA MALLVHI.

BiHnyok anga 36uBaHHA Hi B AKOMY pasi He BCTABNSATU 4O OCHOBHOIO
Onoky nepexigHvka. lNepexigHuK HIKONM He 3aHyproBaTW y piavHU Ta
He MUTW Nig NPOTOYHOK BOAOH abo B MOCYAOMMUIAHIA MaLLVHI.

Mepen KOPUCTYyBaHHAM YBaXXHO NPO4MU-
TaunTe Lo iHCTPYKLito, W06 o3HanoMm-
TUCA 3 BAXXNMBUMM BKa3iBKaMU 3 TEXHIKN
6e3nekun 1 ynpasriHHs, IKi CTOCYOTbCA
uboro npunagy. 36epexiTb iHCTPYKLito 3
ekcnnyarauiii.

MepenaBanTe iHCTPYKL,tO 3 ekcnnyaTadii
HaCTYMHUM KOPUCTYBa4aM pa3om i3
npunagom.

lMponoHytoTbCA pi3Hi Moaeni i Tomy B
Baluomy komnnekTi MoXyTb OyTuW BiACyTHI
neBHi npunagaqa. Taki npunagas Bu moxete
okpemo npuabatn B crnyxbi cepaicy.

YHiBepcanbHuu
noapioHoBa4

=> MantoHok I
MocyauHa

Hix

PeaykTopHa Hacagka
Kpuwka

AOON=
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uk [ns Balloi 6e3nekun

Exkcnnyartauis

[ns noapibHoBaHHS M’sica, TBEPAO0ro CUpy,
unbyni, 3eneHi, YacHUKY, ppyKTiB, OBOMIB,
ropixis, murganto. HeobxigHo gotpumy-
BaTMCA 3Ha4YeHb MaKCUMarbHOI KiflbKOCTI,
HaBeaeHux y Tabnuui. =» MantoHok [3]

YBara!

m [lepen nogpibHeHHAM M’ica BUAaniThb i3
HbOTO XPsiLLi, KICTKM Ta CYyXOXWUNNS.

m  YHiBepcanbHui noapidHioBay He npuaHa-
YeHo Ans NoapiGHEHHs AyXe TBepamx
NpoAyKTiB (KaBOBUX 3EPEH, pedbKu,
MYCKaTHUX ropixiB) i 3aMOPOXEHUX Npo-
OYKTIB (bpyKTiB TOLLO).

=> MantoHok [[

m [locTaBTe NoCyaMHY Ha piBHY N YNCTY
pobOoYy NOBEPXHIO | MPUTUCHITB Ti.

m BcraBTe Hix.

BaxnuBo: HixX y nocyamHi mae 6yt posTa-

LLIOBAHWUM NPSMO.

m  3aBaHTaxTe NpPoayKTU.

m  YCTaHOBITb Ha NOCYAVHY PEAYKTOPHY
HacafKy ¥ NOBEPHITb HacaaKy 3a rofnH-
HMKOBOIO CTPIrKoOH0, o6 BoHa 3adikcy-
Baracs 3 xapakTepHUM 3BYyKOM.

m  YCTaHOBITb OCHOBHMI OOk Ha Hacaaky 1
NMOBEPHITb 3a rOANHHUKOBOK CTPISKOHO.

m BcraBsTe wrencensHy BUIKY B PO3ETKY.

= Tpumarum MiLHO OCHOBHMIA GroK Ta
yHiBepcarnbHuUi NoapiGHIOBaY, YBIMKHITbL
npunag.

m [licna o6po6km BigNyCTiTb KHOMKY
BBIMKHEHHS.

m  Bunamitb wtencensHy BUNKY 3 pO3ETKN.

Micna po6oTu/oynLLeHHs

m  3HiIMiTb OCHOBHMIA ONOK 3 HAacaaKu.

m [loBepHiTb HacagKy NpoOTW rOAWHHUKOBOI
CTPINKM Ta 3HIMITb ii 3 yHIBEpCanbHOro
nopgpibHoBava.

m  Bi3bMiTb HX 32 nnactMacoBy pyyky Ta
BUAMITb NOTO.

m  Oppasy nicns BUKOPUCTaHHSA O4YUCTETE
Bci getani. =» ManwoHok [d

YBara!

Hacapky yHiBepcanbHoro nogpibHioBava He

MOXXHa 3aHyproBaTV B BOAY I MUTU Mig Npo-

TOYHOIO BOAOK ab0 B NOCYAOMUNHIV MaLLVHI.
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m Hacagky JocTaTHbO NPOTEPTU BOIOroK
raH4ipKoto.

m |HWIi enemeHTV Nnpunagasa npoTpiTe raH-
YipKOIO YK ryBKOI0, 3MOYEHOIO B JTY>KHOMY
MUIAHOMY PO34MHi, abo NoMuiiTe B nocy-
OOMWIAHIN MaLumrHi. Hoxi cnig unctntn
LLLITKOO.

Mpuknag peuenTy:
MenoBUIM NUpIr 3 Aénykamu

MepoBo-a6ny4Ha cymiw (CNHR15):

— 130 r nicooro meay (5°C)

— 30 r abnyk kybukamu (11 mm)

m [loknagiTe B yHiBepcanbHuUii nogpibHto-
Bay i 2 CeKyHA 3MillynTe.

MepoBo-sa6ny4Ha cymiw (CNHR12C):

— 110 r nicosoro megy (5°C)

— 30 r abnyk kybukamm (11 mm)

m [loknagite B yHiBepcanbHui nogpioHto-
Bau i 2 cekyH 3MilLynTe.

Mupir:

— 3anusa

— 60rmacna

— 100 r 6inoro 6opoLuHa (ratyHok 405)

— 60 r nogpibHeHnx nicoBMX ropixis

— 14.n. kopwuui

— 2 nakeTWKu BaHiNbHOrO LyKpy

— 14. n. po3nywyBaya TicTa

1 abnyko

Bipainits »koBTkK Bif Oinkis.

KpyTo 36uiTe Ginku.

30uiiTe XOBTKM i3 LlyKpPOM, a ToAi

JopanTte M'sske Macro 1 MegoBoO-fi-

6ny4Hy cymiw.

= 3miwante B okpemin mucui 60poLLHO 3
nogpibHeHnMM ropixamu, KOpuLEto i pos-
nywysa4dem TicTa. [loganTe 4o Bonornx
iHrpegieHTiB i nigmiwanTe. O6epexHo
nigmiLanTe nonaTo4Kkor 36uTi Binku.

m  Buknagite npaMokyTHy chopmy
(35 x 11 c™m) KyniHapHUM nNanepom i
noknagite Tyau NiarotoBaHy CymiLll.

m [lounctete 96myKo i HapikTe cknbkamu.
Posnoginite s6ny4Hi ckmbku no nupory.

m [lporpinte gyxoeky ao 180 °C i BunikanTe
nupir 30 XBUNKH.



BiHn4yok ansi 3bmuBaHHA

=> MantoHok [N
5 MepexigHuk
6 BiHM4yoKk ona 36uBaHHA

AKLLO BIHNYOK ANs 30MBaHHA HE BXOAWTb
[0 KOMMNMEKTY NOCTaBKW, ToAi MOro MoXHa
3aMOBUTY Yepes cryby cepsicy (Homep
ana 3amoeneHHsi: 00750665).

Baxnueo!

MepexiaHuk 3 BiHWYKOM Ansi 36MBaHHs
MOXXHa BCTAHOBMIOBATU Ta 3HIMATU TifbKu
nicnga 3ynuHKK npunagay.

YnpaBniHHA

[ns 36uBaHHs BepLUKiB, OINkiB Ta Moroka B
niHy i3 raps4oro (makc. 70 °C) Ta xornogHoro
morioka (makc. 8°C), a TakoX Ans NpuroTy-
BaHHS COYCIiB Ta AecepTiB.

/\ Ygara!

He6e3neka oTpumaHHs onikiB!

Mig yac nepepobku rapsiyoro Morioka cnig
BMKOPVCTOBYBATK BUCOKY BY3bKYy EMHICTb
Ans 3MilWwyBaHHS. [apsye MOMOKO MOXe po3-
6pur3kaTncs | NPU3BECTM [0 OLUMAPHOBaHHS.

YBara!

BiHn4ok onst 36uBaHHs Hi B skomy pasi

He BCTaBMATM JO OCHOBHOIO Oroky

nepexigHuka.

=> MasnoHoK

m BcraHoBMTM nepexigHVK Ha OCHOBHWN
6ok Ta NPOKPYTUTN NPOTU FOAMHHUKOBOT
CTpINKw.

m  BcraBuTu BiHMYOK Ans 36MBaHHSA y nepe-
XiOHWK Ta 3acpikcyBaTu.

m [loknacTv NpoayKTn y EMHICTb
OneHpepa.

m  TpumaTty MiLHO OCHOBHMI BNOK i
EMHICTb BnieHaepa Ta HaTUCHYTU KHOMKY
BBIMKHEHHS.

m [licna nepepobku BigNyCTUTN KHOMKY
BBIMKHEHHS.

BiHn4ok ans 36uBaHHsA uk

Micna po6oTu/ounLeHHs

YBara!

MepexigHuK HIKOMKM He 3aHyploBaTh y Bogy

Ta He MUTM Nig NPOTOYHOK BoAok abo B

NOCYOOMUWMHIN MaLLVHI.

m  3HATV OCHOBHMI BNOK 3 NepexigHvKa.

m  3HATU BIHWMYOK Ons 30MBaHHSA 3
nepexigHvika.

m BiHn4yok onga 36MBaHHA MOXHa MUTU B
NOCYOOMUIMHIN MaLLVWHI, TOAI SK nepe-
XigHVIK cnif, TiNnbKn NpoTMpaT BOIOro
raHYipKoto.

Bupo6Huk 3anuiae 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS1 3MiH.
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ru [ns Baluel 6e3onacHoOCTU

[Ons Bawen 6e3onacHocTH

STV NPUHAANEXHOCTU NpeaHa3HaYvYeHbl Ans NorpykHoro érnienaepa
MSM1.....MSM2..... CobntoganTe MHCTPYKLMIO NO 3KCMnyaTauum
norpy>Horo 6neHaepa. MNpuHagneXXHOCTU NPUrogHbl TONbKO ANS
OMMCaHHOrO B AAHHOM UHCTPYKLUMW NPUMEHEHUSI.

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs 06 ocTpble ne3Bus Hoxal

Hu B koem criyyae He nprkacanTech K HOXY B yHUBepCcaribHOM
namensunTene. Hox yHnBepcanbHOro U3MernsinTens MoXHo 6parb
TOMbKO 3a NIacTMaccoByO PyyKy. HM B KOeM criydae He npukacanTecb
K HOXY YHMBEPCAarbHOro N3Merns4mTens ronbiMv pykamu. [ns

YUCTKM UCMOMb3ynTe LLETKY. YHMBEPCanbHbIN N3MENbYUTENb MOXHO
NCMNOMb30BaTh TOSBLKO B NOSMHOCTLIO cobpaHHOM BuaE!

BaxHo!

[MpuHaONeXHOCTM MOXHO yCTaHaBNMBaTb M CHUMAaTb TOMbKO nocrie
OCTaHOBKM Npubopa. Hu B koem criydae He NCnonb3ynTe NorpyXHon
BneHaep (HOXKy brieHaepa) B KOHTEMHEPE ANt U3MESNBYEHNS.
YHuBepcarnbHbI U3MeNsYnTeNb He NPUrodeH 4515 UCMNoNb30BaHWS

B MMKPOBOJSTHOBOW neyvn. Hacagky yHMBepcanbHOro naMensinTens
MOXHO yCTaHaBnMBaTb M CHUMATb TOMbKO NOCHe OCTaHOBKM Npubopa.
Hu B koem criyyae He norpyxamnTe HacaaKy YHUBEpPCarbHOro
N3MENBYUTENS B XXMOKOCTU N HE MOWTE Nog NPOTOYHOW BOAOW Ui B
NoCyLOMOEYHON MaLUnHE.

Hw B KoeM criyyae He BCTaBnATb BEHUYUK A1 B3OMBaHUSI B OCHOBHOM
6ok 6e3 pegyKTopHON NpUcTasku. Hn B koem criydae He norpyxarb
PEAYKTOPHYO MPUCTaBKY B XMAKOCTU U HE MbITb NOA NPOTOYHON BOAOM
UNK1 B NOCYyJOMOEYHOM MaLUMHE.
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Mepen ncnonb3oBaHMeM BHUMATENbLHO
NPoYTUTE 3TY MHCTPYKLIMIO OIS NOJTy4eHUs!
BaXXHbIX yKa3aHWU No TexHuKe Ge3onac-
HOCTM M 3KCMJlyaTaumumn AaHHoro npuoéopa.
CoxpaHuTe MHCTPYKLUIO NO 3KCNyaTauuu.
Mpn nepenaye npubopa TpeTbemy

n1uy HeobxoouMOo TaKkke nepedatb emy
WHCTPYKLMIO MO 3KCMIyaTaLmu.

M3-3a Hannumsa pa3nnyHbIX Mogenen
BO3MOXHO, YTO HE BCE NPUHAAMNEXHOCTM
BXOASAT B KOMMMEKT NocTaBku Bawlero
npubopa. Nx MoxHO nprobpecTu Takxke
OTAENBHO B CEPBUCHOW CrTyx6e.

YHuBepcanbHbIN
n3menbuuTenb

=> PucyHok

1 KoHTelHep

2 Hox

3 PepykTopHas Hacagka
4 Kpbiwka

Akcnnyatauusa

[Ons vamensyeHns Msica, TBEPLOTO CbIpa,
penyaToro fyka, 3efeHu, YecHoka, (pyKToB,
oBoLLel, opexoB, MuHAans. Obs3arensHo
cobntoganTe MakcuMarbHble KonuyecTBa,
yKasaHHble B Tabnuue. =% PucyHok [3]

BHumaHue!

m [lepen nsmensveHnem Msica yoanurte m3
HEro XpsiLLM, KOCTU U CyXOXKUIKUSL.

m  YHuBepcarsbHbI U3MeNsLIYnTENb He Npu-
rodeH Ans U3Merns4eHns o4eHb TBepAbIX
NponyKTOB (KOPENHBIX 3EPeH, peabKy,
MYCKaTHbIX OPEXOB) Y 3aMOPOXEHHbIX
NpPOJYyKTOB (PPYKTOB 1 T. N.).

= PucyHok [

[MocTaBbTe KOHTENHEP Ha rMaaKyto,

YMCTYHo pabouyyto MOBEPXHOCTb U

NpUXMUTE ero.

m BcraBbre HOX.

BaxXHO: HOX AOMKEH HaXoaUTLCS B

KOHTENHEepe B BEPTUKANbHOM MOMOXEHUM.

m 3arpyauTte NpoaykTbl.

m YCTaHOBWTE PELAYKTOPHYH Hacaaky Ha
KOHTEMHep 1 NOBEPHMTE MO YaCOBOM
CTpernke A0 (PUKCaLMM CO LLEMYKOM.

YHuBepcanbHbIi U3MeNLYNTENDb ru

m YCTaHOBWTE OCHOBHOWM GMOK Ha HAacaaKy U
MOBEPHWTE MO YaCOBOWN CTPErKe.

m BcraBbre WiTencenbHyo BUNKY B PO3ETKY.

m  Kpenko yoepxvBasi OCHOBHOM Grok
N YHVBEpCarbHbIN N3MENBIYMTEND,
BKIHOYMTE Nprbop.

m [locne nepepaboTku OTNYCTUTE KHOMKY
BKITHOYEHNS.

m  BbiHbTE WITENCENBHYIO BUMKY 13 PO3ETKY.

Mocne paboTbi/ouncTKa

m  CHMMMTE OCHOBHOW OrOK C HacaaKku.

m [oBepHUTE HacaaKy NPOTUB YaCOBOW
CTPESKU U CHUMWTE €€ C YHUBEPCArbHOMo
n3MensimTens.

m  Bo3bmuTe HOX 3a NNacTMacCoBYO PyYKy
1 BbIHBTE €r0.

m  Ouuctute Bce Yactu npmbopa cpasy
nocne ucrnonb3osaHus. = PucyHok 3

BHumanue!

Hu B KOEM cryyae He norpyxaiiTe Hacaaky

YHUBEPCANbHOIO U3MENBYNTENS B BOQY

1 HEe MOWTE NOA NPOTOYHOW BOAOW UIn B

NOCy[OMOEYHON MaLLVHE.

m Hacapgky cnepyert TonbKo npoTuparb
BMaXXHOW TPSAMKOWN.

m  OunctuTb NpPoYne NpUHaAANEXHOCTU
MbIfbHBIM PACTBOPOM U MSATKON
TKaHbIO UIN ryGKON NMBO BbIMbITE KX B
NOCyIOMOEYHON MaLUMHe. [nst O4UCTKM
HOXeN 1NCMomnb30BaTh LLETKY.

MpumepHbIN peuenT:
MepoBas koBpwXKKa ¢ AGrnokamm

Abno4yHo-menoBas cmecb (CNHR15):

— 130 r necHoro meaa (5°C)

— 30 r s6nok, Hape3aHHbIX Kybukamu (11 Mm)

= 3arpysuTb B yHMBEpCasbHbIN
U3MENBYNTENb U CMELLMBATBL 2 CEKYHA.

Abno4yHo-menoBas cMecb (CNHR12C):

— 110 r necHoro mega (5°C)

— 30 r a6nok, Hape3aHHbIX Kybukamu (11 Mm)

m  3arpysunTb B yHMBEpCarnbHbIN
N3MENBYMTENb U CMELUMBATL 2 CEKYHA.

Mupor:

— 3ganua

— 60 r cnmBovHoro macna

— 100 r mykm BbicLero kavectsa (Tvn 405)
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ru Benuunk ans B3brsaHus

— 60 r MONOTbIX rPeLKNX OPEeXoB

— 14. n. kop1upl

— 2 nakeTvKa BaHUMbHOIO caxapa

— 1 4. N. nekapckoro nopoLLKa

1 a6bnoko

OT1oenuTb Genku oT XXenTKoB.

AvyHble 6enkn B3OUTb B KPEMKYHO MEHY.

AvyHble XenTkn B3bWTb C caxapom,

nocne yero 406aBUTb MATKOe CIMBOYHOE

Macrio 1 si6ro4Ho-Me[0BYy0 CMeCh.

m  Cmeliatb MyKy, MONOTbIE rpeLikue
opexu, KopuULly 1 NeKapCKuii NOPOLLIOK
B OTAenbHoM Mucke. [1obaBuTb K
CbIpbIM MHrpPeaMeHTaM 1 nepemeLlath.
OcTopoXHO NnonaTtkon nogmeLlaTb
B30UTbIE GEnku.

m  Bbinoxutb NpaAMoyronbHyto opmMy
NS BbINEYKM KyTIMHaPHbIX U34enui
(35 x 11 cm) Bymaront 4nsi BbINEYKN 1
YIOXUTb MPUrOTOBMEHHY CMEChH.

m  AGroko nouncTuTbL U Hapes3aTb A0rnbKaMun.

BbINoxuTb fonbky si6roka Ha nUpor.

m [lpeaBaputensHO pasorpeTb AyXOBOW
wkad go 180°C v BbinekaTb NMpor
30 MUHYT.

BeHuuk ans B3douBaHusA

= PucyHok
5 PepykTopHasa npuctaBka
6 BeHuuk gns B36MBaHuA

Ecnu BeHuuk Ans B3buBaHUs He BXOOUT B
KOMMIIEKT NOCTaBKM, TO ero MOXHO 3aKasaTb
Yepes cepBUCHYto cnyxby (Homep Ans
3akasa: 00750665).

BaxHo!

PenykTopHyto NpUCTaBKy C BEHYMKOM Ansi
B30VBaHMSA MOXHO yCTaHaBNMBaTb M CHUMATb
TONMbKO NOCHe OCTaHOBKM npubopa.

Akcnnyatauus

[ns B36MBaHMSA CrMBOK, GEMKOB 1 MOIoKa

B MeHy 13 ropsivero (makc. 70°C) un
xonogHoro moroka (makc. 8°C), a Takke ans
NPUroTOBIIEHUSI COYCOB U ECEPTOB.
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A\ NpeaynpexaeHue

OnacHocTb ownapuBaHms!

[insi nepepaboTkM ropsyero Moroka
MCMONb30BaTH BLICOKYIO Y3Kyl0 EMKOCTb
[Nl CMeLLMBaHWS. [opsiyee MOMOKO MOXET
BPbI3HYTL 1 OLLINAPUTE KOXY.

BHumaHwme!

Hwu B KOEM Cry4Yae He BCTaBnATb BEHYMK

[Ans B30MBaHUSA B OCHOBHOW Ornok 6e3

penyKTOPHOW NMPUCTaBKK.

=> PucyHok

m  YCTaHOBWTb PeAyKTOPHYH NPUCTaBKy
Ha OCHOBHOW GMOK 1 NOBEPHYTL NPOTUB
4YacoBOW CTPErKU.

m BcrasuTb BeHunK Ansa B36brnsaHNA
B PEAYKTOPHYHO MPUCTaBKY 1
3adhukcmpoBaThb ero.

= 3arpysutb NpodykTbl B CTakaH brienaepa.

m  YaepxuBasi OCHOBHOM 6ok n ctakaH
OneHaepa, HaXkaTb KHOMKY BKITIOYEHUSI.

m [locne nepepaboTku OTAYCTUTL KHOMKY
BKITHOYEHNS.

Mocne paboTbl/uncTKa

BHumaHue!

Hw B koem criydae He norpyxarb

PEOyKTOPHYHO MPUCTaBKY B BOAY U HE MbITb

nog nNPOTOYHON BOAOW UMK B NMOCYAOMOEYHOM

MaLLVHe.

m  CHSATb OCHOBHOW GOk C pedyKTOpHON
NPUCTaBKW.

m  CHATb BEHYUK NSt B3OMBAHWS C
pPEenyKTOPHON NPUCTaBKWU.

m  BeHnunk ans B3dMBaHNS MOXHO MbITb B
NocyaoOMOEYHOW MaLLUMHE, a PEAYKTOPHYHO
NPUCTaBKy crieayeT TONMbKO NpoTupaTb
BMaXXHOW TPSAMKOWN.

OcTtaensiem 3a coboll NpaBo Ha BHeCeHWe
MN3MEHEHWUIA.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You ' ll find it here.

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

or arepair from Bosch experts.

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

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

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001141688 (990910)









i

100 g 10-15s
100 g 30-40s
(2-5)x
150 g 1s
(7-10)x
159 1s
(3-8)x
20 x C.':? 1
(5-10)x
150 g 1s
100 g 10-20 s
100 g 30-40 s






