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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

[ru]  Yro6bl y3Hatb GosibLLe 0 N0L30BaHM, OTCKaHWpyiTe QR-KoA wiv 3aiauTe Ha canT. Tam Bbl Hannete 6o-
Nee NoapOOHbIE CBEAEHNA 0 NPUO0PE Y NPUHALNEXHOCTAX.
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einem HandrtUhrer MFQ4....

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

» Die Klingen nie mit bloBen Handen berihren.

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

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

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-

wenden.

Sachschaden vermeiden

» Nie den Behalter des Universalzerkleine-
rers in der Mikrowelle oder im Backofen
verwenden.

» Nie den Schnellmixstab im Behélter des
Universalzerkleinerers verwenden.

» Nie den Getriebeaufsatz in Flissigkeiten
tauchen und nie unter flieBendem Was-
ser oder in der Spulmaschine reinigen.

Ubersicht

- Abb. Kl

Behalter

Universalmesser

Getriebeaufsatz fir den Universal-
zerkleinerer

Deckel’

' Je nach Modell

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

Universalzerkleinerer

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

Hinweise

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

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

Universalzerkleinerer verwenden
- Abb. A-EH

Anwendungsbeispiele

Beachten Sie unbedingt die Maximalmen-
gen und Verarbeitungszeiten in der Tabelle.
- Abb. K1

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung
CNHR22:

= 120 g Waldhonig (5 °C)

= 20 g Apfel, in Wirfel (1 cm)



Reinigungstibersicht

Zubereitung

= Die Zutaten in den Universalzerkleinerer
geben und 3 Sekunden auf Stufe M mi-
xen.

CNHR22C:

= 100 g Waldhonig (5 °C)

m 20 g Apfel, in Wiirfel (1 cm)

Zubereitung

m Die Zutaten in den Universalzerkleinerer
geben und 2 Sekunden auf Stufe M mi-
xen.

Kuchen

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene Walnisse

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Zubereitung

= Die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

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

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

m Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.

m Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die vorbe-
reitete Kuchen-Mischung einftllen.

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

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

Reinigungstibersicht

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

- Abb. EH

de



en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.
= Observe the instructions for the base unit.

Only use the accessories:
= with a hand mixer MFQ4....

m for applications described in these instructions.
» Never touch the blade edges with bare hands.
» Care should be taken when handling sharp blades, emptying the

container and during cleaning.

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

Avoiding material damage

» Never use the universal cutter container
in the microwave or oven.

» Never use the high-speed hand blender
in the universal cutter container.

» Never immerse the gear attachment in li-
quids and never clean under running wa-
ter or in the dishwasher.

Overview
- Fig. ©

Container

Universal blade

Gear attachment for the universal
cutter
Lid’

! Depending on the model

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

Universal cutter

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

Notes

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

® The universal cutter is not suitable for
cutting up very hard food, e.g. coffee
beans, nutmegs, radishes or frozen food,
e.g. fruit or ice cubes.

Using the universal cutter
- Fig. A-EHA

Application examples
Always observe the maximum quantities

and processing times in the table.
- Fig. 1

Honey cake with apples

Honey-apple mixture

CNHR22:

= 120 g forest honey (5 °C)

= 20 g apple, cutinto cubes (1 cm)

Preparation

= Place the ingredients in the universal cut-
ter and mix for 3 seconds at setting M.

CNHR22C:

= 100 g forest honey (5 °C)

= 20 g apple, cut into cubes (1 cm)

Preparation

= Place the ingredients in the universal cut-
ter and mix for 2 seconds at setting M.



Cakes

3 eggs

60 g butter

100 g plain white flour
60 g ground walnuts

1 tsp cinnamon

2 tbsp vanilla sugar

1 tsp baking powder

1 apple

Cooking

Separate the eggs and whisk the egg
whites until stiff.

Beat the egg yolk with the sugar until
light and fluffy. Add the soft butter and
the prepared honey-apple mixture.

Mix the rest of the ingredients in a separ-
ate bowl, add to the moist ingredients
and stirin.

Carefully fold in the beaten egg whites
with a spatula.

Line a rectangular loaf tin (35 x 11 cm)
with greaseproof paper and add the pre-
pared cake mixture.

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

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

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. EA

Overview of cleaning en



fr Sécurité

Seécurité

m | isez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un batteur MFQ4....

m pour les utilisations décrites dans cette notice.
» Ne jamais toucher les lames a mains nues.
» Prudence lors du maniement de lames tranchantes, du vidage

du bol ainsi que du nettoyage.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.
» Toujours assembler complétement 'accessoire avant de I'utili-

Ser.

Prévenir les dégats matériels

» Ne jamais mettre le récipient du mini-ha-
choir dans le micro-ondes ou le four.

» Ne jamais utiliser le pied mixeur rapide
dans le récipient du broyeur universel.

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

Apercu

- Fig.

Récipient

Lame universelle

Couvercle démultiplicateur du mi-
ni-hachoir

Couvercle'

' Selon le modéle

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

Mini-hachoir

Le mini-hachoir convient pour broyer les ali-
ments suivants : viande, fromage a pate
dure, oignons, ail, fruits, légumes, herbes
aromatiques, noix ou amandes.

10

Remarques

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

= | e mini-hachoir ne convient pas pour
broyer les aliments trés durs, p. ex. les
grains de café, la noix de muscade, le
raifort, les aliments surgelés (comme les
fruits) ou des glagons.

Utiliser le mini-hachoir
- Fig. A-EA

Exemples d’utilisation
Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énon-

cées dans le tableau.
- Fig. 1

Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme

CNHR22 :

= 120 g de miel de forét (5 °C)

= 20 g de pommes, en dés (1 cm)

Préparation

= Verser les ingrédients dans le broyeur
universel et mixer pendant 3 secondes a
vitesse M.

CNHR22C :

= 100 g de miel de forét (5 °C)

= 20 g de pommes, en dés (1 cm)



Guide de nettoyage

Préparation

Verser les ingrédients dans le broyeur
universel et mixer pendant 2 secondes a
vitesse M.

Gateau

3 ceufs

60 g de beurre

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

1 c. ac.de cannelle

2 c. as. de sucre vanillé

1 c. ac. de levure chimique

1 pomme

Préparation

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

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

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

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

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

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

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig.

fr
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.
m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare l'accessorio soltanto:

® con un miscelatore a mano MFQA4....

® per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

» Non toccare mai le lame a mani nude.

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

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

apparecchio scollegato.

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

gio.

Prevenzione di danni materiali

» Non utilizzare mai il contenitore del mini
tritatutto nel microonde o nel forno.

» Non utilizzare mai il frullatore ad immer-
sione nel contenitore del mini tritatutto.

» Non immergere mai l'innesto per corpo
motore in liquidi né lavarli sotto acqua
corrente o in lavastoviglie.

Panoramica
- Fig. ©

Contenitore

Lama universale

Coperchio con innesto per corpo
motore per mini tritatutto

Coperchio’

' A seconda del modello

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

Mini tritatutto

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

12

Note

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

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

Utilizzo del mini tritatutto
- Fig. A-EA

Esempi d’impiego
Osservare assolutamente le quantita massi-
me e i tempi di preparazione riportati nella

tabella.
- Fig. 1

Torta al miele con le mele

Miscela di miele e mele

CNHR22:

= 120 g di miele di bosco (5 °C)

= 20 g di mele, a cubetti (1 cm)

Preparazione

= Versare gli ingredienti nel mini tritatutto e
frullare per 3 secondi alla velocita M.

CNHR22C:

= 100 g di miele di bosco (5 °C)

= 20 g di mele, a cubetti (1 cm)



Preparazione

Versare gli ingredienti nel mini tritatutto e
frullare per 2 secondi alla velocita M.

Torta

= 3 uova

= 60 g diburro

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

= 1 cucchiaino di cannella

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

Preparazione

Separare i tuorli dagli aloumi e montare
questi ultimi a neve.

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

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

Incorporare con delicatezza gli aloumi a
neve con una spatola.

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

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

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

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

- Fig. B9

Panoramica per la pulizia

it
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

= Met een handroerder MFQA4....

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

» De lemmeten nooit met blote handen aanraken.

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

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

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

Materiéle schade voorkomen Universele fijnsnijder

» Nooit het reservoir van de universele fijn-

snijder in de magnetron of oven gebrui-
ken.

De universele fijnsnijder is geschikt voor
het fijnmaken van levensmiddelen, bijv.
vlees, harde kaas, uien, knoflook, fruit,

» Nooit de snelmixstaaf in de houder van groente, kruiden, noten of amandelen.
de universele verkleiner gebruiken. Opmerkingen

> Het aandrijfhulpstuk nooit in viceistoffen  w " Harde ingrediénten van levensmiddelen
dompelen en nooit onder stromend wa- voor de verwerking verwijderen, bijv.
ter of in de vaatwasser reinigen. kraakbeen, botjes, zenen of pitten van

steenvruchten.

O\(erZ|cht = De universele fijnsnijder is niet geschikt

~ Fig. i voor het verkleinen van zeer harde le-

Reservoir vensmiddelen, zoals koffiebonen, mus-

Universeel mes kaatnoten, rammenas of bevroren le-
ver vensmiddelen zoals fruit of ijsblokjes.

Aandrijvingsopzetstuk voor de uni- yypiyersele fijnsnijder gebruiken

versele fijnsnijder 0. A K&
Deksel’ 9.4

Toepassingsvoorbeelden
Neem de maximum hoeveelheden en ver-

werkingstijden uit de tabel beslist in acht.
- Fig. 1

Honingkoek met appels
Honing-appelmengeling

CNHR22:

= 120 g woudhoning (5 °C)
= 20 g appel, in blokjes (1 cm)

' Afhankelijk van het model

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

14



Reinigingsoverzicht

Bereiding

= De ingrediénten in de universele fijnsnij-
der doen en 3 seconden op stand M
mixen.

CNHR22C:

= 100 g woudhoning (5 °C)

m 20 g appel, in blokjes (1 cm)

Bereiding

= De ingrediénten in de universele fijnsnij-
der doen en 2 seconden op stand M
mixen.

Gebak

3 eieren

60 g boter

100 g witte bloem (type 405)

60 g gemalen walnoten

1 tl kaneel

2 el vanillesuiker

1 tl bakpoeder

1 appel

Bereiding

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

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

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

m Het geklopte eiwit er voorzichtig met een
spatel doorroeren.

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

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

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

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig. EH

nl
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.
® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:
= med en handmixer MFQA4....

® til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
» Ror ikke ved knivklingerne med fingrene.
» Veer forsigtig, nar skarpe skaereknive handteres, beholderen

temmes og under rengaringen.

» Tilbeharet ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.
» Tilbehar ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

Forhindring af materielle

skader

» Minihakkerens beholder mé aldrig kom-
me i mikrobglgeovnen eller ovnen.

» Anvend aldrig blenderstaven i minihak-
kerbeholderen.

» Dyp aldrig motorpasatsen i vaeske, og
renger den aldrig under rindende vand
eller i opvaskemaskinen.

Oversigt
- Fig. ©

Beholder

Universalkniv

Drevpésats til minihakkeren

1

Lag

' Afhaengigt af model

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

Minihakker

Minihakkeren er egnet til at smahakke fade-
varer, f.eks. kad, hard ost, lag, hvidlag,
frugt, greont, krydderurter, nedder og mand-
ler.

16

Bemaerkninger

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

= Minihakkeren er ikke egnet til at smahak-
ke meget harde fedevarer, f.eks. kaf-
febgnner, muskatnadder, peberrod eller
frosne fadevarer sdsom frugt eller ister-
ninger.

Anvendelse af minihakkeren
- Fig. A-EH4

Eksempler pa brug

Overhold altid de maksimale maengder og
tilberedningstider i tabellen.

- Fig. K1

Honningkage med aebler

Honning-aeble-blanding

CNHR22:

= 120 g skovhonning (5 °C)

m 20 g eableritern (1 cm)

Tilberedning

= Fyld ingredienserne i minihakkeren, og
blend det hele i 3 sekunder pé trin M.

CNHR22C:

= 100 g skovhonning (5 °C)

= 20 g ableritern (1 cm)

Tilberedning

= Fyld ingredienserne i minihakkeren, og
blend det hele i 2 sekunder pa trin M.



Kager

3 &g

60 g smar

100 g hvedemel (type 405)
60 g malede valngdder

1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 aeble

Tilberedning

Skil e2ggene, og pisk aeggehviderne sti-
ve.

Pisk eeggeblommerne skummende med
sukkeret. Tilseet det blgde smar og den
tilberedte honning-seble-blanding.
Bland de @vrige ingredienser i en sepa-
rat skal, tilseet dem til de fugtige ingredi-
enser, og rer rundt.

Rer forsigtigt de piskede seggehvider i
med en spatel.

Leeg bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og heeld den forberedte
kageblanding i.

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

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

Renggringsoversigt

Renger de enkelte dele som anfert i tabel-
len.

- Fig. EA

Rengaringsoversigt

da
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.
® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:
= med visp MFQ4....

m il bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.
» Du mé aldri bergre knivbladene med hendene.
» Vaer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du tammer behol-

deren og ved rengjering.

» Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-

de apparatet star stille.

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.

Unnga materielle skader

» Universalkutterens beholder ma aldri
brukes i mikrobglgeovn eller stekeovn.

» Hurtigmiksstaven ma aldri brukes i
beholderen til universalblenderen.

» Drevpdasatsen ma aldri senkes ned i
vaeske og aldri holdes under rennende
vann eller rengjeres i oppvaskmaskin.

Oversikt
- Fig. ©

Beholder

Universalkniv

Drevpasats for universalkutteren

Lokk'

' Avhengig av modell

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

Universalkutter

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

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

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

Bruk av universalkutter
- Fig. A-EHA

Eksempler pa bruk

Det er veldig viktig & overholde den
maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene i tabellen.

- Fig. K1

Honningkake med epler

Blanding av honning/epler

CNHR22:

= 120 g skogshonning (5 °C)

m 20 g epler, iterninger (1 cm)

Tilberedning

= Haingrediensene i universalkutteren og
bland i 3 sekunder pé trinn M.

CNHR22C:

= 100 g skogshonning (5 °C)

= 20 g epler,iterninger (1 cm)

Tilberedning

= Ha ingrediensene i universalkutteren og
bland i 2 sekunder pa trinn M.



Oversikt over rengjering

Kake

3egg

60 g smar

100 g hvetemel (type 405)
60 g malte valngtter

1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

Tilberedning

Skill eggene og stivpisk eggehviten.
Pisk eggeplommen med sukkeret til den
skummer. Tilsett det myke smgaret og
den tilberedte blandingen av honning/
epler.

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

Skjaer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

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

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

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

Oversikt over rengjoring
Rengjor enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. B9

no
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehoren enbart:
= med handvisp MFQA4....

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.
» Ta aldrig pa knivarna med bara handerna.
» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du tdmmer karlet

och vid rengdring.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehoéren enbart i komplett hopsatt tillstand.

Undvika sakskador

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

» Anvand aldrig snabbmixern i minihackar-
bunken.

» Doppa aldrig drivningstillsatsen i vatska,
hall den aldrig under rinnande vatten och
maskindiska den inte.

Oversikt
- Fig. ©

Behallare

Universalkniv

Drivningstillsats for minihackare

Lock'

! Beroende p& modell

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

Minihackare

Minihackaren ar lamplig for finférdelning av

matvaror, t.ex. kott, hardost, 16k, vitlok, frukt,

gronsaker, nétter eller mandel.

Anmérkningar

= Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk,
ben, senor eller stenfruktkarnor, fran
matvarorna fére bearbetningen.
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= Minihackaren ar inte lamplig for att finfor-
dela mycket harda matvaror, t.ex. kaffe-
bonor, muskotnot, rattika eller frysta mat-
varor, t.ex. frukt eller istarningar.

Anvéndning av minihackaren
- Fig. A-EHA

Anvéandningsexempel
F&lj ovillkorligen maximimangderna och be-

arbetningstiderna i tabellen.
- Fig. 1

Honungskaka med épplen

Honungs-/appelblandning

CNHR22:

= 120 g skogshonung (5 °C)

m 20 g appleitarningar (1 cm)

Tillagning

® | 4gg ingredienserna i universalfinférde-
laren och mixa 3 sekunder pa steg M.

CNHR22C:

= 100 g skogshonung (5 °C)

m 20 g appleitarningar (1 cm)

Tillagning

® | 4gg ingredienserna i universalfinférde-
laren och mixa 2 sekunder pa steg M.

Kaka

= 3499

60 g smor

100 g vetemjol (typ 405)

60 g malda valnotter



Rengoringsoversikt

1 tsk kanel

2 msk vanillinsocker
1 tsk bakpulver

1 apple

Tillagning

Separera aggen och vispa aggvitan till
fast skum.

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

Blanda de dvriga ingrediensernai en se-
parat skal och tillsatt dem sedan till de
fuktiga ingredienserna och rér om.
Blanda forsiktigt ned aggviteskummet
med en spatel.

Lagg bakplatspapper i en avlang bak-
form (35 x 11 cm) och hall i den tillaga-
de kaksmeten.

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

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

Rengoringsoversikt
Rengor de olika delarna enligt anvisningar-

na i tabellen.
- Fig. EH

sV
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:
m kasivatkaimella MFQ4....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

» Al4 koske teriin paljain kasin.

» Muista olla varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuteria,
tyhjennét kulhoa ja puhdistat laitetta.
» [rrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja

laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

Kiinnitettyina.

Esinevahinkojen valttaminen

» Ala koskaan kaytd minileikkurin kulhoa
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa.

» Al4 koskaan kayta pikasekoitinta
minileikkurin kulhossa.

» Ala koskaan upota koneisto-osaa veteen
tai muihin nesteisiin alaka pese sita
juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

Yleiskatsaus

- Kuva |

Kulho

Yleistera

Vaihteisto-osa minileikkurille

Kansi'

' Mallista riippuen

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

Minileikkuri

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

pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.
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Huomautukset

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

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

Minileikkurin kaytto
- Kuva A -

Kayttoesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukossa annettuja
maksimimaaria ja kasittelyaikoja.

- Kuva i

Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos

CNHR22:

= 120 g metséhunajaa (5 °C)

= 20 g omenaa kuutioina (1 cm)

Valmistus

= | ajta ainekset minileikkuriin ja sekoita
3 sekuntia teholla M.

CNHR22C:

= 100 g metséhunajaa (5 °C)

= 20 g omenaa kuutioina (1 cm)



Valmistus

Laita ainekset minileikkuriin ja sekoita
2 sekuntia teholla M.

Kakku

3 kananmunaa

60 g voita

100 g vaaleita jauhoja (405)

60 g rouhittuja saksanpahkinoita
1 tl kanelia

2 rkl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

1 omena

Valmistus

Erottele keltuaiset ja valkuaiset ja vatkaa
valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

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

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

Kaantele valkuaisvaahto varovasti
joukkoon lastalla.

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

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

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

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva H

Puhdistusohjeet

fi
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es Seguridad

Seguridad

m | eg atentamente estas instrucciones.
®m Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con una batidora de mano MFQ4....
® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones

de uso.

vy

vaciar y limpiar el recipiente.

v

No tocar nunca las hojas de las cuchillas con las manos.
Prestar atencion al manipular las cuchillas cortantes, asi como al

Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento

se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.
» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

Evitar danos materiales

» No utilizar nunca el recipiente del acce-
sorio picador universal en el microondas
o en el horno.

» No utilizar nunca la varilla de mezcla ra-
pida en el recipiente del picador univer-
sal.

» No sumergir nunca el accesorio de en-
granajes en liquidos ni lavarlo bajo el
chorro de agua del grifo o en el lavavaji-
llas.

Vista general

- Fig. ©

Recipiente

Cuchilla universal

Tapa de accionamiento para el ac-
cesorio picador universal

Tapa'

' En funcién del modelo

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

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

Notas

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

m E| accesorio picador universal no es
apropiado para alimentos muy duros,
como granos de café, nuez moscada, ra-
bano o alimentos congelados (p. ej. fruta
0 cubitos de hielo).

Utilizar el accesorio picador universal
- Fig. A-H

Ejemplos practicos
Observe estrictamente las maximas canti-
dades admisibles y tiempos de elaboracion

de los alimentos indicados en la tabla.
- Fig. A

Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana
CNHR22:
= 120 g de miel silvestre (5 °C)



m 20 g de manzana, en dados (1 cm)

Preparacion

= |ntroducir los ingredientes en el picador
universal y mezclarlos durante 3 segun-
dos en la posicion M.

CNHR22C:

= 100 g de miel silvestre (5 °C)

= 20 g de manzana, en dados (1 cm)

Preparacion

= |ntroducir los ingredientes en el picador
universal y mezclarlos durante 2 segun-
dos en la posicion M.

Bizcocho

3 huevos

60 g de mantequilla

100 g de harina blanca (tipo 405)

60 g de nuez molida

1 cucharadita de canela

2 cucharadas de azucar de vainilla

1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Preparacion

m Separar los huevos y batir las claras a
punto de nieve.

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

= Mezclar el resto de los ingredientes en
otro recipiente y, a continuacion, afiadir
la mezcla a los ingredientes humedos.

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

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

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

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

Vista general de la limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. A

Vista general de la limpieza

es
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pt Seguranca

Seguranca

m | gig atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

® com uma batedeira portatil MFQ4....

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

» Nunca tocar nas laminas com as maos desprotegidas.

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

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

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

Evitar danos materiais

» Nunca utilizar o recipiente do picador
universal no micro-ondas ou no forno.

» Nunca utilizar a vareta de mistura rapida
no recipiente do picador universal.

» Nunca mergulhar o suporte da engrena-
gem em liquidos nem os lavar sob agua
corrente ou na maquina de lavar loiga.

Vista geral
- Fig. ©

Recipiente

Lamina universal

Suporte da engrenagem para o pi-
cador universal
Tampa'

' Conforme o modelo

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

Picador universal

O picador universal é adequado para picar
alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-

las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
nozes ou améndoas.
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Notas

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

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

Utilizar o picador universal
- Fig. A-EH4

Exemplos de utilizacao
Respeitar impreterivelmente as quantida-
des maximas e os tempos de preparacao
indicados na tabela.

- Fig. 1

Bolo de mel com macas

Mistura de mel e maca

CNHR22:

m 120 g de mel de floresta (5 °C)

= 20 g de macé, em cubos (1 cm)

Preparacao

= Colocar os ingredientes no picador uni-
versal e misturar durante 3 segundos na
fase M.

CNHR22C:

= 100 g de mel de floresta (5 °C)

= 20 g de macé, em cubos (1 cm)



Preparacao

Colocar os ingredientes no picador uni-
versal e misturar durante 2 segundos na
fase M.

Bolos

3 ovos

60 g de manteiga

100 g de farinha branca (tipo 405)

60 g de avelas raladas

1 colher de cha de canela

2 colheres de sopa de agucar baunilha-
do

1 colher de cha de fermento em po6

1 maca

Preparacao

Separar 0s ovos e bater as claras em
castelo.

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

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

Envolver cuidadosamente as claras em
castelo com uma espatula.

Forrar uma forma de bolo inglés

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

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

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

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.
- Fig. EH

Vista geral da limpeza pt
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el Aocddieia

AopaAeix

= AloBGOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiec.
m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.
Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e eva pi€ep xelpoc MFQA4....

® V0 ePAPUOVYEC, TTOU TIEPIYPAPOVTOI OE QUTEC TIC 0dnyiec.

» Mnv ayyileTe TIC AeTideC TTOTE PE YUV XEPQIQ.

» [TpoooxM KOTA TN XPNonN KOPTEPWV HOXAIPIWV KOTING, KOTA TO
adeiaopa Tou doxeiou KaBWC Kol KOTA TOV KOBAPIoO.

» TormoBeTeiTe KOl adalpeite Ta EEXPTALOTO HOVO pE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol pe amoouvoedeuevn

TN OUOKEUN.

» Xpnolpotoleite Ta e€apTHHATO HOVO 0 TTANPWC

OUVOPPOAOYNHEVN KOTAOTOON.

Amoduyn TwV UAIK®V {NHI®V

» Mn xpnolporolroeTe TOTE TO OOXEIO TOU
KOPTN VEVIKNG Xpnong oTov Goupvo
HIKPOKUUATWY ) 0TOV NAEKTPIKO GOoUpPVO.

» Mn XpNOILOTIOINOETE TTOTE TO
TOXUUTIAEVTEP XEIPOC OTO OOXEIO TOU
KODTN YEVIKAG XPNONG.

» Mn BubBicete oTE TO eMiBepa PeTAdOONC
NG Kivnong peoa oe uyp& Kol Unv 10
KoOapileTe TTOTE KATW OTTO TOEXOULEVO
vepO 1 OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Emokormnon

- Eik. K

Noxeio

Maixaip! Yevikng xpnong

EmiGepa petaidoonc Tne Kivnong
yiot Tov KOPTN YevIKAC Xprong

Komaki'

' Av&AOYa LE TO HOVTENO

InUEiwoN: 2 TTEPITITWON TIOU &va eEapTNUA
Oev mrepIAapBaveTal oTal UNIKG TToipadoong,
UTTOPEITE VO TO TTOPAVVEIAETE HECW TNG
uTtNPEeoiac eEUTTNPETNONG TTEAOTWV.
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Ko¢Tng yevikng xpnong

O KOPTNC YevIKNG XPNoNG eival KAaTGANAOG

VIOl TOV TEUOXIOUO TPODIPWY, TI.X. KPEOTOC,

OKANPOU TUPIOU, KPEUHUDIWY, OKOPOWY,

dPOoUTWY, AOXOVIKWY, GPWUATIKWV GUTRY,

KOPUBIWV I GpUYOGAWY.

Ymodeigeig

= [IpIv TNV eMeEepyaoia AMOPGKPUVETE TO
OKANP& YEPN TWV TOODILWY, TL.X.
XOVOPOUGC, KOKKOAQ, TEVOVTEG I TOL
KOUKOUTOIO TTUPNVOKOPTIWY GPOUTWV.

= O KOPTNC yeviknc xpnong dev eivai
KOTAOANAOG YIO TOV TEUOXIOUO TIOAU
OKANPQV TOODIUWY, TL.X. KOKKWV KODE,
pgooxok&pudou, parmaviou N
KOTEWUYHEVWV TPODIUWY, TI.X. dpouTa N
mayoKuBol.

Xprion Tou KOGTN YEVIKAG XPHONG
- Eik. A -

NapadeiypaTa epxpHoywv
[MpooéxeTe OMWOBATOTE TIC UEYIOTEG
TTOOOTNTEC KaI TOUC Xpovoucg emeepyaoiog
TOU TIIVOKO.

— Eix. KA1



KEIK peAioU pe pRAa

Meiypo pehioU-piAwv
CNHR22:

120 yp. peN daoouc (5 °C)
20 yp. pnAa, Koppéva oe KUBoucg (1 cm)

[Mopookeun

BAATe Tat UNIKGL OTOV KOPTN VEVIKNC
XPrONC KOl OGVAPEIETE TO VIO
3 deutepolenTa oTn Baduida M.

CNHR22C:

100 yp. uéA ddooug (5 °C)
20 yp. unAa, Koppéva oe KuBoug (1 cm)

Mapaokeun

BAATE Tt UNIKG OTOV KOPTN VEVIKNG
XPrONG KOl GVAPEIETE TO VIO
2 OeuTtepolenTa oTn Badpida M.

FAUK&

3 auya

60 yp. BouTupo

100 yp. Aeuko alelpr (TuTog 405)
60 yp. aAeopéva Kapudia

1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU KOVEADK

2 KOUTGAIEC BaviAia

1 KOUTOAGKI UTTEIKIV TTGOUVTED

1 pnAo

Mapaokeun

XwpioTe Toug KPOKOUC ammo Ta aloTrpadIn
KOl XTUTTAOTE TOl GOTTRABION HEXP! VO
oditouv.

XTUTINOTE TOUC KPOKOUG TWV QUYQV JE TN
Zaxapn, Hexpl va adpioouv. NMpoobeoTe
TO HOAOKO BOUTUPO KOl TO
TIPOETOIUOOUEVO MEIYHX HENIOU-HRAWV.
Avopeite Ta utoAoIa UNIKG o€ eval
EeXwPIOTO UTTOA, TTPOOOEOTE TO OTOL ULYPK
UNIKG KO QVOIKOTEWTE TOL.

AVOKOTEWYTE PEOO TN HOPEYKDL
TTPOOEKTIKA UE UIC OTTATOUAC.

KoAUyTe pio pakpootevn ¢Opua YAUKOU
(35 x 11 cm) pe A\adokoMa Kol BaATe
UEOO TO TIPOETOIUGOUEVO Peiyuo YAUKOU.
KabapioTe To iAo, KOWTE TO 0 PETEC
KOl HOIPAOTE TO EMTAVK OTO YAUKO.
MpoBepudveTe TOV HOUPVO OTOUC

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

Emokdmnon kabapiouou el

Emokomnnon Kxxpiopou
KabBapilete Ta EexwploTh e€apTALOTA, OTIWC
aVODEPETAI OTOV TTIVOKOL.

- Eix. EH
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

®= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.
Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

El mikseri MFQ4... ile.

v v B

ediniz.

bu kilavuzda belirtilen uygulamalar icin.
Bicak aglizlarina asla ¢iplak el ile dokunmayiniz.
Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bigaklara dikkat

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz c¢ikartiimis

durumdayken takin ve ¢ikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

» Genel dograyicinin kabini kesinlikle
mikrodalga firinda veya firinda
kullanmayiniz.

» Genel dograyicinin kabi icinde kesinlikle
hizli karistirma cubugunu kullanmayiniz.

» Disli dizenegini kesinlikle sivilarin igine
daldirmayiniz ve asla musluktan akan su
altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Genel bakis
- Sek. ©l

Kap

Universal bicak

Genel dograyici igin digli dizenegi

Kapak'

' Modele bagli

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

Genel dograyici

Genel dograyicl, 6rnegin et, sert peynir,
sogan, sarimsak, meyve, sebze, otsu
baharatlar, findik tirleri veya badem gibi
besinleri dogramak icin uygundur.
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Notlar

» Cihazi calistirmadan 6nce drnegin
kikirdak, kemik, Kiris veya cekirdekli
meyvelerin ¢cekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz.

= Genel dog@rayici 6rn. kahve cekirdekleri,
muskat cevizleri, turp gibi cok sert
besinleri veya 6rn. meyve veya buz gibi
dondurulmus besinleri dogramak igin
uygun degildir.

Genel dograyicinin kullanimi
- Sek. HA-

Kullanim érnekleri
Tabloda verilen azami miktarlara ve isleme

surelerine mutlaka dikkat ediniz.
- Sek. KA

Elmali balli kek

Bal-elma karigsimi

CNHR22:

= 120 g gam bal (5 °C)

= 20 g elma, kiip halinde kesilmis (1 cm)

Hazirlanisi

= Malzemeleri Universal dograyiclya
koyunuz ve 3 saniye boyunca M.
kademede karistiriniz.

CNHR22C:

= 100 g gam ball (5 °C)

= 20 g elma, kiip halinde kesilmis (1 cm)

AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



Hazirlanisi

Malzemeleri Universal dograyiciya
koyunuz ve 2 saniye boyunca M.
kademede karistiriniz.

Kek

= 3 yumurta

= 60 g tereyadi

= 100 g beyaz un (405 tipi)

= 60 g dovulmus cevizici

= 1 tath kasigi tarcin

= 2 yemek kasigi sekerli vanilin
= 1 tath kasigI kabartma tozu

= 1 elma

Hazirlanigi

Yumurtanin sarisini ayiriniz ve akini
sertlesene kadar c¢irpiniz.

Yumurta sarisina seker ekleyip ¢irpiniz.
Yumusak tereyagdini ve hazirladiginiz
bal-elma karigimini ilave ediniz.

Diger malzemeleri baska bir kapta
karistiriniz, islak malzemelere ilave edip
karistiriniz.

Cirpilmis yumurta akini bir spatula ile
dikkatlice ekleyiniz.

Pisirme kagidi yerlestirdiginiz bir kek
kalibina (35 x 11 cm) hazirladi§iniz kek
karisimini dokinuz.

Elmanin kabugunu soyup dilimleyiniz ve
kekin Uzerine dagitiniz.

Onceden isitilmis 180 °C finnda keki
30 dakika pisiriniz.

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek. EH

Temizlige genel bakis tr
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pl Bezpieczenstwo

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.
m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® 7z mieszadtem recznym IMFQA4....

® do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

» Nigdy nie dotykac ostrzy nozy gotymi rekoma.

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

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

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym

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

» Nigdy nie uzywac koncéwki do szybkie-
go miksowania w pojemniku rozdrabnia-
Cza uniwersalnego.

» Nigdy nie zanurza¢ nasadki przektadnio-
wej w ptynach i nie my¢ ich nigdy pod
biezgca wodg ani w zmywarce do na-
czyn.

Przeglad

- Rys. €l

Pojemnik

Noz uniwersalny

Nasadka przektadniowa dla roz-
drabniacza uniwersalnego

Pokrywa'

' W zaleznoéci od modelu

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

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

do rozdrabniania artykutdw spozywczych,

np. miesa, twardego sera, cebuli, ziot,

czosnku, owocow, warzyw, orzechéw czy

migdatow.

Uwagi

® Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
nac twarde czesci artykutdow spozyw-
czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocow.

®» Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-
kutow spozywczych, np. ziaren kawy,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-
zonych artykutéw, np. owocow lub ko-
stek lodu.

Uzywanie rozdrabniacza uniwersalne-

go
- Rys. A-EHE

Przyktady zastosowan

Stosowac sie scisle do podanych w tabeli
maksymalnych ilosci i czaséw przetwarza-
nia.

- Rys. KA



Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa

CNHR22:

m 120 g miodu lesnego (5°C)

= 20 g jabtek, pokrojonych w kostke
(1cm)

Przyrzadzanie

= Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu uni-
wersalnym i miksowac przez 3 sekundy
na poziomie M.

CNHR22C:

= 100 g miodu lesnego (5°C)

m 20 g jabtek, pokrojonych w kostke
(1 cm)

Przyrzadzanie

= Umiesci¢ sktadniki w rozdrabniaczu uni-
wersalnym i miksowac przez 2 sekundy
na poziomie M.

Ciasto

= 3jaja

= 60 g masta

= 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechdéw wtoskich
= 1 tyzeczka cynamonu

= 2 kS cukru waniliowego

= 1 tyzeczka proszku do pieczenia

= 1 jabtko

Przyrzadzanie

= (Oddzieli¢ biatka od zoéttek jaj i ubi¢ biat-
ka na sztywna piane.

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

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

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy
uzyciu szpatutki.

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

= Obrac jabtko, pokroic¢ je w plasterki i roz-
miescic na ciescie.

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

Przeglad procesu czyszczenia pl

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

- Rys. @
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uk bBesneka

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.
m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.
Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

B pyYHUM Mikcepom MFQ4....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.

» He TopkanTeca nes rosipyu.

» ByabTe obepexHi, ko GepeTe rocTpi HOXi, COPOXHIOETE MOCY-

ARy  ynctuTe npunaa.

» [Npunanna MoXxHa BCTaHOBMOBATK | 3HIMATK TiIbKM 3a HEPYXOMO-
ro npweoada 1 yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.
» BukopuctoByriTe npuiaaana TiNnbKn B NOBHICTIO 3iOpaHOMy CTaHi.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX

30UTKiB

» He HarpiBaliTe NocyamnHy yHiBepcasbHO-
ro noapiéHioBaya B MiKPDOXBWU/IbOBIN NMeui
abo AyxoBii wadi.

> He 3acTOCOBYVTE HAcaaKy An1A 3MillyBa-
HHA ANA 36MBaHHA B NOCYAMHI YHi-
BepcasibHOro noapidHoBayva.

» He 3aHyptoinTe peayKTopHe Hacaake B
PiANHX 1 HE MUIATE iX MiA NPOTOYHO
BOAO0 ab0 B MOCYAOMUIHIN MaLLWHI.

Oornan

- Man. |l

KoHTenHep

YHiBEpcanbHuin Hix

PenyktopHa Hacamka yHi-
BepcasibHOro noAapidHoBava

Kpuwka'

' BanexHo Big moaeni

3ayBaMeHHA: AKLO CKNaAHVK BIACYTHIN Y
KOMM/EKTI, MOr0 MOXHa 3aMOBUTU Yepe3
CEepBICHUI LIEHTP.

34

YHiBepcanbHuit nogpidHoBau
YHiBepcasbH1UM noapidHoBaYeM MoXHa no-
OpiBHIOBaTK Taki NPOAYKTU, AK M'ACO,
TBEPAUI CUp, UMOYNA, YacHKK, DPYKTH,
OBOUYi, 3€/1€Hb, MUrAANb Ta IHLLI FOPIXK.

BKasiBKH

= [lepen 0OpoOKOK BUMITL i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKK, AK-OT XPALLI, KICTKWN i Cy-
XOXMnNA abo KiCTOUKK 3 Maoais.

= YHiBepcasbHMM NoapiGHIOBAYEM HE MOX-
Ha noapidHoBaTK AyXXe TBepdi NPOayKTH,
Hanpwknaa KaBoBi 3epHa, MycKaTtHi ropi-
X1 abo pefbKy, a Takox 3aMOPOXEHI
NpPOoAyKTW, Hanpuknaa GpykTn ado Kybu-
K1 nboay.

3acTocyBaHHA YHiBepcanbHoro no-
Api6bHioBaua
- Man. A-EH

MpuKknaau sactocyBaHHA
HeoaMmiHHO 3BaykaliTe Ha MakCcuMasbHy Ki-
NbKICTb | yac 00poOKK, ykazaHi B TabauLi.
— Man. A

MegoBwii nupir i3 AGnykamu

Menoso-a6nyuHa cymiwu
CNHR22:

= 120 r nicosoro meay (5 °C)
= 20 r a6nyk Kybukamum (1 cm)



Ornag ymweHHnA

["oTyBaHHA

= [JOMICTITb IHFPeaieHTV B YHiBEPCa/IbHUI
noapiéHtoBay i 3 ¢ 3MillyiTe Ha WBKA-
KocTi M.

CNHR22C:

= 100 r nicosoro meay (5 °C)

= 20 r A6ayK kybukamu (1 cm)

["oTyBaHHA

= [JOMICTITb iHFPEdIEHTN B YHIBEPCAIbHNN
noApiBHtoBay i 2 ¢ 3MillyiiTe Ha WBWUI-

KocCTi M.

Mupir

= 3 Aanua

= 60 r BEpLLUKOBOro macna

= 100 r 6inoro 6opouwHa (ratyHok 405)

= 60 r noapiGHEHVX BOIOCLKUX rOpixXiB

= 1y, 1. Kopui

® 2 CT. /1. BAHI/IbHOIO LIyKpY

= 1 4. 1. posnyulyBava Ticta

= 1 aényko

["oTyBaHHA

= Biagginite AeuHMin 6inoK i KpyTo 30uinTe
noro.

= 30uiiTe KOBTOK i3 LlyKPOM 0 MIHUCTOrO
cTaHny. [logante m’ake macno 1 niaro-
TOB/IEHY MeA0BO-AGNYUHY CymiLL.

= PeluTy iHrpeadieHTiB 3MillaiTe B OKpeMiit
MUCLUI, JoaanTe 4O BONOrUX iHFPedieHTIB i
nepemiwante.

= OBepexxHOo NigmilianTe onaToykoo 36u-
Ti BinKu.

= Byknaaite NPAMOKYTHY hopMy
(35 x 11 c™m) KyniHapHUM Nanepom i
MNOMICTITb TyAM NiArOTOBaHY CyMill Ha Nu-
pir.

= [louncTbTe AGYKO, HAPKTEe CKNOKaMM 1
BUKAAITb Ha NUPIr.

= [Iporpinte ayxosBky Ao 180 °C i Buni-
Kante nupir 30 XBUAVH.

Ornag yvLleHHA

YnctbTe okpeMi geTani, AK yKadaHo B Ta-
onuui.

- Man. EH

uk
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

= BHUMaTenbHO NpoynTanTe AaHHOE PyKOBOACTBO.
= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.
UcnonbayiTe NpuHaAnexHOCTH TONbKO:

® pyyHbIM MUKcepoM MFQ4....

" 1A AONOJNIHUTESNIbHBIX NMPUKNaAHbIX 3a4a4, OnNMCaHHbIX B aTon

MHCTPYKUHUMN.

> Hu B KOoeMm cryyae He TporanTte ne3BuA ronbIMKU pyKamu.

» CobnoaaTb OCTOPOXKHOCTb NPU 0OpaLLEHUM C OCTPLIMU PEXKYLLUMM
HOXKaMM, a TaK)Ke BO BPEMHA OMOPOIKHEHUA EMKOCTU U NMPU OUUCTKE.

> MpUHAANEKHOCTU MOXKHO YCTaHaBNMBATb U CHUMaTh TOJbKO Nocre
OCTaHOBKM NpUBOAA U OTCOEAMHEHUA Npubopa OT CeTH.

> pUHAANEKHOCTU MOXKHO UCMOJb30BaTh TOMBKO B MOSIHOCTHHO CO-

6paHHOM BUAeE.

ﬂpeAOTBpameHMe MaTepuasibHO-

ro ywepba

» Kateropuuecku sanpeliaetca Harpesatb
€MKOCTb YHMBEPCANIbHOr0 M3MENbUYUTENA
B MMKPOBOJSTHOBOM NeYn Uin B AyXOBOM
wKaogy.

» He vcnonb3yiTe HacaaKy AnA 6bICTPoOro
3ameLuMBaHuA B EMKOCTU YHUBEPCANIbHO-
ro U3menbyuTens.

> Kateropuyecku sanpetlaeTtca norpyxarb
PenyKTOP B XXMAKOCTU U MbITb NOA NPO-
TOYHOW BOAOW MM B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LUKHe.

O630p

- Puc. Wl

KoHTeiiHep

YHuBepcasnbHbIi HOX

PeZiyKTOp yHWBEPCANbHOTO U3MESTb-
yuTena

Kpbiwwka'

' B 3aBUCMMOCTH OT MOAENN

3ameTKa: Ecnv oaHa 13 COCTaBNAIOLLMX He
BXOAWT B KOMIMJIEKT NMOCTaBKM, €€ MOXHO 3a-
KasaTb B CEPBUCHOM cry»oe.
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YHuBepcanbHbIM U3MENbUYUTESNb

YHuBepcarbHbIiM U3MeNbUUTENb NPUroaAeH
[UNA U3MENbYEHWUA TaKUX NPOAYKTOB, Kak MA-
CO, TBEPABIV CbIP, NYK, YECHOK, PPYKThI, 0BO-
LUK, MUHAAMb U APYTUE OPEXH.

MpumeyaHua

= [lepea nepepadoTKOM HY)XKHO yAaNUTb U3
NPOAYKTOB TBepAbl€ KOMMNOHEHTbI, Hanpu-
Mep XPALLMU, KOCTH, CYXOXKMIIUA UK KO-
CTOYKM DPYKTOB.

= YHMBepCanbHbIM U3MENbYUTENb HE NMOAXO-
AUT AnA uaMenb4yeHnA o4eHb TBepAblX
MPOAYKTOB, TAKMX KaK KodenHbIe 3epHa,
MyCKaTHble OPEXM UK PeabKa, a TaKKe
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB, HaNpumMep
DPYKTOB MK KyBMKOB NbAaa.

Ucnonb3oBaHWe yHUBepcasnbHO-
ro usmenbyuTenqa
- Puc.A-EH

Mpumepbl MCNoONb30BaHUA

O6nAsatenbHO cobntoaaTth yKazaHHOEe MaKcH-
MasibHOE KONIMYECTBO MHIPEANEHTOB U Bpe-
MA nepepaboTku B Tabnuue.

- Puc. A

ERL



MepoBan KOBPUXKa C Abnokamu

flénouHo-meaoBan cmecb
CNHR22:
= 120 r necHoro mega (5 °C)
= 20 r ABNOK, Hape3aHHbIX KyBukamu (1 cm)
Mpurotosnexune
= [loMeCTUTe UHIPeAWEHTbI B YyHUBEPCASlb-
HbIM U3MenbuuTenb M oBpabartbiBaitte 3 ¢
Ha ckopocTtu M.
CNHR22C:
= 100 r necHoro meza (5 °C)
= 20 r ABNOK, Hape3aHHbIX KyBukamu (1 cm)
[MpurotoBnexue
= [loMeCTUTEe UHIPeaWEHTbI B YyHUBEPCaASlb-
HbIM U3MenbuuTenb M oBpabatbiBaiite 2 C
Ha ckopocTtu M.
Mupor
3 Anua
60 r cnusoyHoro macna
100 r myku BbicLLero copTa (Tun 405)
60 r MONOTbIX FPELIKUX OPEXOB
1 4. n. Kopuubl
2 CT. /1. BaHW/IbHOTO caxapa
1 4. . NeKkapcKoro NOpoLLKa
1 AGnoko
purotoBneHue
OTaenuTb XXenTku oT 6enKoB, AWYHbIE Ben-
KW B3OWUTb B KPETKYHO MEHY.
= B36u1Tb XKENTKK C caxapom o obpasoBa-
HUA neHbl. JJobaBuTb pasmMAryeHHoe Mac-
710 ¥ MOAroTOB/EHHY0 ABNOUYHO-Mefo-
BYHO CMECh.
= OcrTasbHble MHIPeANEHTLI CMeLaTh B
oTAENbHOW MUCKeE, 100aBUTb K MOKPLIM
UHrpesMeHTam 1 nepemMelLaTsb.
OcTOpOXKHO NoAMELLaTb BENKK NONaTKOM.
BbIno>kute NpAMoyronbHyto Gopmy AnA
BbINEYKM KYJIMHAPHbIX U34eNni
(35 x 11 cm) Bymaror AnA BbINEYKM U Mo-
MEeCTUTb TyAa MPUrOTOBIEHHYIO MUPOXK-
HYIO CMECb.
= [louncTuTb ABNOKO, Hape3aThb U BbINOXWUTb
Ha nupore.
= [IpeasapuTenibHO pa3orpeTb AyXOBOK
wrad Ao 180 °C v BbINeKarts nupor
30 MUHyT.

HE ] B B N EE NN

0O630p UNCTKM

0630p UMCTKU

OTﬂeJ’Ibele AeTasih YUCTATCA COrnacHo T1a-
6nuue.

- Puc. ElH

ru
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

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

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

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

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 O N United Kingdom
8001226035 (020211)
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