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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehdr ist fur den Stabmixer MQ6... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

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

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen.

Messer des Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen.
Messer nie mit bloBen Handen reinigen. Blrste benutzen.

Wichtig!

Zubehor nur bei Stillstand des Gerates aufsetzen und abnehmen.
Niemals mit dem Stabmixer/MixfuB im Universalzerkleinerer arbeiten.
Der Universalzerkleinerer ist nicht mikrowellengeeignet.

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie in Flissigkeiten tauchen
und nicht unter flieBendem Wasser oder in der Spulmaschine reinigen.

ﬁ%

Den Schneebesen bzw. Stampferaufsatz niemals ohne den
Getriebevorsatz in das Grundgeréat einsetzen. Den Stampferaufsatz
niemals in einem Topf Uber direkter Hitze verwenden.

Den Stampferaufsatz nicht auf harte Kanten (Topf, Schiissel) schlagen.
Getriebevorsatz nie in Flissigkeiten tauchen und nicht unter
flieBendem Wasser oder in der Spilmaschine reinigen.

A\ Erlauterung der Symbole am Gerét bzw. Zubehor

@L’ﬂ@ Anweisungen zum Abnehmen/Verriegeln des
Stampferpaddels (Verriegeln gegen den Uhrzeigersinn).

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor dem
Gebrauch, um wichtige Sicherheits- und

Bedienhinweise fiir dieses Gerét zu erhalten.

Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Universalzerkleinerer
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IX

1 Universalzerkleinerer

2 Messer

3 Aufsaiz

4 Deckel

Ein Universalzerkleinerer kann Gber den

Kundendienst bestellt werden (Bestell-Nr.
657248).

ﬁ%

Bedienen

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartk&se, Zwiebeln,
Krautern, Knoblauch, Obst, GemUise, Niissen,
Mandeln.

Mit dem Universalzerkleinerer nutzen Sie die
volle Leistung des Gerétes bei der Zubereitung
von Honig-Brotaufstrich (bei Einhaltung der
Rezeptvorgaben, siehe Bild [&).

Die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten
in der Tabelle (Bild @) unbedingt beachten.
Achtung!

Universalzerkleinerer nur im kompleft
zusammengeseltzten Zustand verwenden/!

ﬁ%
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Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,

Knochen und Sehnen entfernen.

Der Universalzerkleinerer ist nicht geejgnet

zum Zerkleinern von sehr hartem Gut

(Kaffeebohnen, Rettich, Muskatnisse) und

gefrorenem Gut (Obst o. A).

Bild &

o Universalzerkleinerer auf glatte und
saubere Arbeitsflache stellen und
andrticken.

® Messer einsetzen.

® Lebensmittel einflillen.

Achtung!

Messer muss gerade im Universal-

zerkleinerer sitzen, damit der Aufsatz

richtig sitzt (Bild E-3).

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

o Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

o Netzstecker einstecken.

® Grundgerat und Universalzerkleinerer
fest halten und Gerét einschalten (Turbo-
Geschwindigkeit).

® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

® Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten driicken und
Grundgerat vom Aufsatz abnehmen.

® Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn drehen
und vom Universalzerkleinerer nehmen.

® Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

o Deckel zum Aufbewahren verarbeiteter
Lebensmittel auf den
Universalzerkleinerer setzen.

Reinigen

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie

in Flissigkeiten tauchen und nicht unter

flieBendem Wasser oder in der

Spilmaschine reinigen.

® Universalzerkleinerer und Messer sind
spllmaschinenfest.

® Aufsatz nur feucht abwischen.

ﬁ%

Schneebesen
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IN

5 Getriebevorsatz flir Schneebesen

6 Schneebesen

Ein Schneebesen kann tiber den Kunden-
dienst bestellt werden (Bestell-Nr. 657379).

Bedienen

Der Schneebesen ist geeignet zum Schlagen

von Schlagsahne, Eischnee und Milchschaum

(aus heiBer (max. 70 °C) und kalter Milch

(max. 8 °C)) sowie zur Zubereitung von

Saucen und Desserts.

Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiBer Milch ein

hohes, schmales Mixgefd3 benutzen. HeilBe

Milch kann spritzen und zu Verbrihungen

fihren.

Bild [3]

® | ebensmittel in den Mixbecher einfiillen.

® Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

® Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getriebevorsatz in das Grundgerét

einsetzen (Bild B1-3).

® Gewdlnschte Drehzahl mit der Drehzahl-
regelung (wenn vorhanden) einstellen
(Empfehlung: hohe Drehzahl).

® Grundgerat und Mixbecher fest halten
und gewdinschte Einschalttaste driicken.

® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

® Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

® Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

Reinigen

Achtung!

Getriebevorsatz nie in Flissigkeiten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in

der Sptilmaschine reinigen.

® Der Schneebesen kann in der
Spulmaschine gereinigt werden.

® Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

ﬁs
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Stampferaufsatz

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild &

7 Getriebevorsatz fiir Stampferaufsatz
8 Stampferaufsatz

9 Stampferpaddel

Bedienen

Der Stampferaufsatz ist geeignet zum
Verarbeiten gekochter Kartoffeln und zur
Herstellung von Plrees aus anderen
geeigneten Lebensmitteln (z. B. gekochte
Hulsenfriichte, gekochtes Obst und Gemdise).
Achtung!

Gefahr von Schdden am Stampferaufsatz.

— Den Stampferaufsatz niemals in einem Topf

Uber direkter Hitze verwenden.
— Den Stampferaufsatz nicht auf harte Kanten
(Topf, Schiissel) schlagen.

— Keine harten oder rohe Zutaten verarbeiten,

wie z. B. Kaffeebohnen, Schokolade.

— Immer mit gekochten Zutaten arbeiten.

— GroBe Zutaten (z. B. Kartoffeln) vorher grob

zerkleinern.

Bid 3

® Gekochte Lebensmittel in ein geeignetes
GeféaB einflllen. Das GefaB sollte
maximal zu zwei Dritteln gefullt sein!

® Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

o Stampferaufsatz in den Getriebevorsatz
stecken und mit einer Drehung im
Uhrzeigersinn befestigen.
Stampferaufsatz in die zu verarbeitenden
Lebensmittel stecken.

® Grundgerat und GefaB fest halten und
Gerét einschalten (Turbo-
Geschwindigkeit).

o Stampferaufsatz so lange auf und ab be-
wegen, bis das Plree die gewlinschte
Konsistenz erreicht hat.

o Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

® Netzstecker ziehen.

® Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

e Stampferaufsatz durch eine Drehung
gegen den Uhrzeigersinn vom
Getriebevorsatz abnehmen.

ﬁ%
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Reinigen

Achtung!

Getriebevorsalz nie in Fllissigkeiten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in

der Sptilmaschine reinigen.

Tipps:

— Zum Entfernen von Speiseresten einen
Teigschaber oder Kunststoff-Lffel
verwenden. Niemals auf einer harten
Kante abschlagen!

— Bei der Verarbeitung von z. B. Méhren
und Rotkohl entstehen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen, die mit einigen
Tropfen Speisedl entfernt werden
kénnen.

Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

o Stampferaufsatz am besten sofort nach
Gebrauch reinigen. So trocknen
Ruckstande nicht an. Etwas lauwarmes
Wasser mit Spllmittel in ein geeignetes
GefaB geben. Stampferaufsatz in das
Wasser tauchen und Gerét fir ca.

10 Sekunden einschalten.

o Das Stampferpaddel I&sst sich leicht I6sen
(Drehung im Uhrzeigersinn), wenn der
Getriebevorsatz noch am Stampfer-
aufsatz befestigt ist.

® Stampferaufsatz und Stampferpaddel
kénnen in der Spllmaschine gereinigt
werden.

o Nach der Reinigung des Stampferpaddels
unbedingt kontrollieren, dass keine
Riicksténde in der Verriegelungséffnung
vorhanden sind. Gegebenfalls mit einem
Holzstab (z. B. Zahnstocher) entfernen.

® Zusammenbau erfolgt durch Drehung

des Stampferpaddels gegen den

Uhrzeigersinn.

Anwendungsbeispiel

Kartoffelbrei

1 kg gekochte Kartoffeln

0,15 | warme Milch

50 g weiche Butter

® Zutaten in ein geeignetem GefaB geben
und mit dem Stampferaufsatz in. ca
1 Minuten verarbeiten.

® Zum Abschluss Salz, Pfeffer, Muskat und
je nach Geschmack eine Prise Zimt
hinzufiigen.

Anderungen vorbehalten.

5
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For your safety

This accessory is designed for the hand blender MQ6.... .
Follow the operating instructions for the hand blender.
The accessories are suitable only for the use described in these

instructions.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

Never grip the blade in the universal cutter.

Take hold of the universal cutter blade by the plastic handle only.
Never clean the blades with bare hands. Use a brush.

Important!

Do not attach or remove accessories until the appliance is at a stand-

still.

Never use the hand blender/blender foot in the universal cutter.

The universal cutter is not microwave-safe.

Never immerse the attachment of the universal cutter in liquids and
do not clean under flowing water or in the dishwasher.

Never insert the whisk or masher attachment into the base unit without

the gear attachment.

Never use the masher attachment in a pan over direct heat.
Do not strike the masher attachment on hard edges (pan, bowl).
Never immerse the gear attachment in liquids and do not clean under

flowing water or in the dishwasher.

A\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

&L’ﬂé Instructions for removing/locking the masher paddle

(lock anti-clockwise).

Before use, read these instructions carefully
in order to become familiar with important
safety and operating instructions for this
appliance.

Please keep the operating instructions in a safe
place. If passing on the appliance to a third

party, always include the operating instructions.

Universal cutter

Please fold out the illustrated pages.
Fig. IX

1 Universal cutter

2 Blade

3 Aitachment

4 Lid

A universal cutter can be ordered from

6

ﬁ%

customer service (order no. 657248).

Operation

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

With the universal cutter use the appliance at
full power to prepare honey spread (according
to the recipe see Fig. [@).

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. [d).
Warning!

The universal cutter must be completely
assembled before use.

ﬁ%
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Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones

and sinews.

The universal cutter is not suitable for cutting

very hard items (coffee beans, radishes,

nutmeg) and frozen food (fruit, efc.).

Fig. &

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

® |Insert the blade.

e Add food.

Warning!

Blade must sit straight in the universal

cutter so that the attachment sits correctly

(Fig. B-3).

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

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

® Insert the mains plug.

® Hold the base unit and universal cutter
firmly and switch on the appliance (Turbo
speed).

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

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

e Rotate the attachment in an anti-
clockwise direction and remove from the
universal cutter.

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

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

Cleaning

Warning!

Never immerse the attachment of the uni-

versal cutter in liquids and do not clean under

flowing water or in the dishwasher.

o Universal cutter and blade are
dishwasher-proof.

o Wipe the attachment with a damp cloth
only.

ﬁ%
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Whisk

Please fold out the illustrated pages.

Fig. IX

5 Gear attachment for whisk

6 Whisk

A whisk can be ordered from customer service
(order no. 657428).

Operation

The whisk is suitable for whipping cream,

beating egg whites and milk froth (from hot

(max. 70 °C) and cold milk (max. 8 °C))

as well as for preparing sauces and desserts.

/\ Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow

receptacle for blending. Hot milk may splash

and scald you.

Fig. D]

® Putingredients into the blender jug.

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

® Insert the whisk into the gear attachment
and lock into position.

Warning!

Never insert the whisk info the base unit

without the gear attachment (Fig. B1-3).

® Set required speed using the speed
control (if fitted) (recommendation:
high speed).

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

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

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

® Remove the whisk from the gear
attachment.

Cleaning

Warning/!

Never immerse the gear attachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the

dishwasher.

® The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

® Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

ﬁs
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Masher attachment

Please fold out the illustrated pages.

Fig. IX

7 Gear attachment for masher attachment
8 Masher attachment

9 Masher paddle

Operation

The masher attachment is suitable for

mashing boiled potatoes and for mashing

other suitable foods (e.g. cooked pulses,
cooked fruit and vegetables).

Warning!

Risk of damaging the masher attachment.

— Never use the masher attachment in a pan

over direct heat.

— Do not strike the masher attachment on hard

eages (pan, bowl).
— Do not process hard or raw ingredients,
e.g. coffee beans, chocolate.

— Always work with cooked ingredients.

— Chop up large ingredients (e.g. potatoes)
In smaller pieces beforehand.

Fig. @

® Place cooked food in a suitable recep-
tacle. The receptacle should be maxi-
mum two-thirds full!

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

e |Insert masher attachment into the gear
attachment and fix in position by turning
it clockwise.

e |Insert masher attachment into the food
which
is to be processed.

e Hold base unit and receptacle firmly and
switch on appliance (turbo speed).

® Move masher attachment up and down
until the puree has reached the required
consistency.

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

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

® Remove masher attachment from the
gear attachment by turning it anti-
clockwise.

ﬁ%

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the

dishwasher.

Tips:

— To remove mashed food, use a dough
scraper or plastic spoon.

Never remove food by knocking masher
attachment on a hard edge!

— If processing e.g. carrots and red
cabbage, the plastic parts will become
discoloured by a red film which can be
removed with a few drops of cooking oil.

® Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

® Preferably clean the masher attachment
immediately after use.

Doing so prevents residue from drying on.
Put a little lukewarm water and washing-
up liquid in a suitable receptacle.
Immerse masher attachment in the water
and switch on appliance for approx.

10 seconds.

® The masher paddle can be detached
easily (turn clockwise) if the gear
attachment is still attached to the masher
attachment.

® Masher attachment and masher paddle
can be washed in the dishwasher.

® After cleaning the masher paddle, always
check that there is no residue in the
interlock opening. Remove any residue
with a wooden stick (e.g. toothpick).

® Assemble by turning the masher paddle
anti-clockwise.

Application example

Mashed potatoes

1 kg of boiled potatoes

0.15 | warm milk

50 g soft butter

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

e Finally, add salt, pepper, nutmeg and,
according to taste, a pinch of cinnamon.

Subiject to alterations.

ﬁs
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MQB6.... .
Respectez la notice d’utilisation du mixeur plongeant.
L’accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente

notice.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / I'’entrainement

en rotation !

N’approchez jamais les doigts du couteau présent dans le broyeur
universel. Ne saisissez les lames du broyeur universel que par la
poignée en plastique. Ne nettoyez jamais les lames avec les mains

nues. Utilisez une brosse.
Important !

Ne montez et démontez I'accessoire qu’une fois I'appareil immobile.
Ne travaillez jamais avec le mixeur plongeant / le pied mixeur dans

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

Ne plongez jamais I'élément superposé du broyeur universel dans
des liquides, ne le nettoyez pas sous I'eau ou au lave-vaisselle.
N’introduisez jamais le fouet ou I'accessoire a réduire en purée dans
I'appareil de base sans vous servir de 'embout démultiplicateur.
N’utilisez jamais I'accessoire a réduire en purée dans une casserole

placée directement sur le feu.

Ne tapez pas I'accessoire a réduire en purée sur des arétes dures

(casserole, bol).

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur dans des liquides,
ne le nettoyez pas sous I'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

A\ Explication des symboles sur I'appareil et les accessoires

%4’“)5 Instructions de retrait / verrouillage de la palette a réduire en

purée (verrouillage en sens inverse des aiguilles d’'une montre).

Veuiillez lire la présente notice attentivement
avant utilisation pour connaltre les consignes
de sécurité et d'utilisation importantes visant
cet appareil.

Rangez soigneusement la notice d'instruc-
tions.

Si vous remettez I'appareil & un tiers, joignez
sa notice d'utilisation.

ﬁ%

Broyeur universel

Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I

1 Broyeur universel

2 Lame

3 Elément superposé

4 Couvercle

Vous pouvez vous procurer un broyeur
universel par le biais du service aprés-vente
(n° de réf. 657248).

ﬁ%
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Utilisation
Le broyeur universel convient pour broyer les
ingrédients suivants : viande, fromage dur,
oignons, herbes culinaires, alil, fruits, Iégumes,
noix, amandes.
Avec le broyeur universel, vous profitez
de toute la puissance de I'appareil lors
de la préparation d’'une pate a tartiner au
miel (a condition de respecter les instructions
de la recette (voir la figure ).
Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure ).
Alttention /
Nutilisez le broyeur universel qu a l'état
entierement assemblé /
Prudence !
Avant de broyer de la viande, retirez-en les
cartilages, os et tendons.
Ce broyeur universel ne convient pas pour
broyer les proaduits trés durs (grains de café,
raffort, noix muscade) et congelés (fruits
ou assimilés).
Flgure B
Posez le broyeur universel sur une
surface de travail lisse et propre, puis
appuyez dessus.
® Mettez la lame en place.
® Versez les produits a broyer dans
le récipient.
Alttention /
/ faut que la lame soit fixée droite dans
le broyeur universel afin que I'élément
superposé soit correctement en assise
(fgure E-3).
Posez I'élément superpose sur le broyeur
universel et tournez jusqu’a ce qu’elle
se clipse de fagon bien audible.
® Posez I'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.
® |Introduisez la fiche dans la prise
de courant.
® Tenez fermement I'appareil de base
et le broyeur universel.
Allumez I'appareil (Haute vitesse).
e Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

10
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Aprés le travail

® Débranchez la fiche male de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez I'appareil de base
de I'élément superposé.

® Tournez I'élément superposé en sens
inverse des aiguilles d’'une montre puis
détachez-la du broyeur universel.

® Saisissez le couteau par sa poignée
en plastique puis retirez-le.

® Posez le couvercle sur le broyeur uni-
versel pour conserver les aliments que
vous venez de traiter.

Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais I'élément superposé du

broyeur universel dans des liquides, ne le

nettoyez pas sous l'eau ou au lave-vaisselle.

® | e broyeur universel et le couteau
peuvent se laver au lave-vaisselle.

o Contentez-vous de nettoyer I'élément
superposé avec un essuie-tout humide.

Fouet
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IX

5 Embout démultiplicateur pour fouet

6 Fouet

Il est possible de commander un fouet via
le service apres-vente (n° de réf. 657428).

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 desserts.

A Risque de brilure !

Pour traiter u lait trés chauad, utilisez un
récipient mixeur de petit diamétre a bords
hauts. Le lait tres chaud peut éclabousser
et provoquer des brdlures.
Flgure D]
Versez les aliments dans le bol mixeur.
® Posez 'embout démultiplicateur sur
I'appareil de base puis clipsez-le.
® |Insérez le fouet dans I'embout
démultiplicateur puis clipsez-le.

ﬁ%
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Attention /

N'introduisez jamais le fouet dans 'appareil

de base sans vous servir de 'embout

démultjplicateur (figure 81-3).

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

® Tenez fermement I'appareil de base
et le bol mixeur, et appuyez sur la touche
d’enclenchement souhaitée.

o Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

Apres le travalil

o Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez I'appareil de base
de I'embout multiplicateur.

® Détachez le fouet de 'embout démulti-
plicateur.

Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur

dans des liguides, ne le nettoyez pas sous

l'eau au robinet ou au lave-vaisselle.

® |l est possible de nettoyer le fouet au
lave-vaisselle.

o N’essuyez 'embout démultiplicateur
qu’avec un essuie-tout humide.

Accessoire a réduire en purée
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I

7 Embout démultiplicateur pour accessoire
a réduire en purée

8 Accessoire a réduire en purée

9 Palette a réduire en purée

Utilisation

L’accessoire a réduire en purée convient avec
les pommes de terre cuite et pour préparer des
purées a partir d’autres produits alimentaires
appropriés (par exemple légumes secs cuits,
fruits et légumes cuits).

—

fr

Attention !

Risque d'endommager ['accessoire a réauire

en purée.

- Nutilisez jamals l'accessoire a réduire
en purée dans une casserole placée
directement sur le feu.

— Ne tapez pas l'accessoire a réaduire en purée
sur des aréfes dures (casserole, bol).

— Ne traitez aucun ingrédiient dur ou cru, des
grains de café ou au chocolat par exemple.

— Ulilisez foujours des ingrédients cuits.

— Ingrédients volumineux (pommes de terre
par exemple) : partagez-les grossierement
avant.

Figure 3

® Versez les aliments cuits dans un réci-

pient approprié les aliments cuits.
Il faudrait que le récipient ne soit rempli
qu’aux deux tiers maximum !
® Posez 'embout démultiplicateur sur
I'appareil de base puis clipsez-le.

® Introduisez I'accessoire a réduire
en purée dans I'embout démultiplicateur
et fixez-le en lui imprimant une rotation en
sens des aiguilles d’'une montre.

® |Introduisez I'accessoire dans les aliments

a réduire en purée.
® Tenez fermement I'appareil de base
et le récipient puis allumez I'appareil
(vitesse turbo).

® Montez et descendez I'accessoire
a réduire en purée jusqu’a ce que
la purée ait acquis la consistance
souhaitée.

o Une fois les aliments traités, relachez

la touche d’allumage.

Apres le travalil

® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouil-
lage et détachez I'appareil de base
de 'embout multiplicateur.

® Pour détacher I'accessoire a réduire
en purée de 'embout démultiplicateur,
tournez-le dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

11
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Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais 'embout démultjplicateur
dans des liquides, ne le netfoyez pas sous
l'eau au robinet ou au lave-vaisselle.
Astuces :

12

Pour retirer les aliments réduits en purée,
utilisez une spatule a pate ou une cuillere
en matiére plastique. Ne tapez jamais
I'accessoire contre une aréte dure !

Lors du traitement de carottes et de chou
rouge par exemple, les piéces en
plastique changent de couleur ; vous
pourrez supprimer cette coloration avec
quelques gouttes d’huile alimentaire.

N’essuyez I'embout démultiplicateur
qu’avec un essuie-tout humide.
Nettoyez I'accessoire a réduire en purée
de préférence immédiatement aprés
utilisation. Ceci empéche les résidus
de sécher dessus.

Dans un récipient approprié, versez un
peu d’eau tiede additionnée de produit
a vaisselle.

Plongez I'accessoire a réduire en purée
dans I'eau et enclenchez I'appareil
pendant environ 10 secondes.

La palette a réduire en purée se laisse
facilement détacher (rotation dans

le sens des aiguilles d’'une montre)

si 'embout démultiplicateur se trouve
encore contre I'accessoire a réduire

en purée.

L’accessoire a réduire en purée et la
palette a réduire en purée peuvent aller
au lave-vaisselle.

Apres avoir nettoyé la palette a réduire
en purée, contrélez impérativement
qu’il ne reste aucun résidu dans I'orifice
de verrouillage. S'il y a lieu, retirez

les résidus avec un batonnet en bois
(un cure-dents par exemple).
L’assemblage a lieu en tournant la palette
a réduire en purée en sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

Exemple d’utilisation

Purée de pommes de terre

1 kg de pommes de terre cuites

0,15 | de lait chaud

50 g de beurre mou

® Mettez les ingrédients dans un récipient
approprié puis réduisez-les en purée
en 1 minute environ avec I'accessoire
a cet effet.

® Alafin, ajoutez le sel, le poivre, la noix
muscade et une pincée de cannelle
si vous aimez.

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio & previsto per il frullatore ad immersione MQ6.... .
Osservare le istruzioni per 'uso del frullatore ad immersione.
L’accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questa guida.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non toccare mai la lama nel mini tritatutto.

Afferrare la lama del mini tritatutto solo sull’impugnatura in plastica.
Non lavare mai le lame a mani nude. Usare una spazzola.

Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio fermo.
Non lavorare mai con il frullatore ad immersione/piede frullatore nel
mini tritatutto. Il mini tritatutto non e idoneo per forni a microonde.
Non immergere mai I'adattatore del mini tritatutto in liquidi e non
lavarlo sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.

Non inserire mal nell’apparecchio base la frusta per montare

o l'accessorio per purea privi dell’adattatore ingranaggio.

Non usare mai I'accessorio per purea in una pentola messa sopra
calore diretto. Non urtare I'accessorio per purea contro spigoli duri

(pentola, scodella).

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

A\ Spiegazione dei simboli sull'apparecchio o sugli accessori

@L’ﬂé Istruzioni per rimuovere/bloccare le palette per purea
(blocco in senso antiorario).

Leggere attentamente questa guida prima
dell'uso, per conoscere importanti istruzioni di
sicurezza e per I'uso di questo apparecchio.
Si prega di conservare le istruzioni per l'uso.
In caso di cessione dell'apparecchio a terzi,
consegnare unitamente questo libretto
d’istruzioni.

Mini tritatutto

Aprire le pagine con le figure.

Figura IX

1 Mini tritatutto

2 Lama

3 Adattatore

4 Coperchio

Un mini tritatutto puo essere ordinato attra-

verso il servizio assistenza clienti (codice
di ord. N° 657248).

ﬁ%

Uso

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

Con la lama tritaghiaccio (in alcuni modelli) si
puo frantumare il ghiaccio. Quantita di lavo-
razione ottimale: 4-6 cubetti di ghiaccio.

Con il mini tritatutto sfruttate tutta la potenza
dell’apparecchio nella preparazione di crema
al miele spalmabile sul pane (rispettando

le indicazioni della ricetta vedi figura [®).
Rispettare assolutamente le quantita massime
ed i tempi di lavorazione indicati nella tabella
(figura [d).

Attenzione!

Usare il mini tritatutfo solo se completamente
montato.

13
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Attenzione:

Prima di sminuzzare la carne, asportare

cartilagini, ossi e tendini.

/I mini tritatutto non é idoneo per sminuzzare

alimenti molto duri (grani di caffe, rafano,

noci moscate) e prodotti congelat (frutta

e simili).

Figura &

® Mettere il mini tritatutto su una superficie
di lavoro liscia e pulita e premerlo.

® |Inserire la lama.

® Introdurre I'alimento.

Attenzione!

Per la corretta posizione dell adattatore,

/a lama deve essere collocata dritta in sede

nel mini tritatutto (figura E-3).

® Applicare sul mini tritatutto 'adattatore
e ruotarlo in senso orario finché non
si sente lo scatto d’arresto.

e Disporre I'apparecchio base sull’adatta-
tore ed arrestarlo.

® |Inserire la spina.

® Mantenere ben fermi apparecchio base
e mini tritatutto ed accendere 'apparec-
chio (Velocita turbo).

® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

e Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
l'unita base dall’adattatore.

® Ruotare 'adattatore in senso antiorario
e toglierlo dal mini tritatutto.

e Afferrare la lama sullimpugnatura
di plastica ed estrarla.

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

Pulizia

Altenzione!

Non immergere mai 'adattatore del mini

tritatutto in liguidi e non lavarfo sotfo acqua

corrente o nella lavastoviglie.

® Mini tritatutto e lama sono lavabili
in lavastoviglie.

® Pulire 'adattatore solo con un panno
umido.

14
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Frusta per montare
Aprire le pagine con le figure.

Figura X

5 Adattatore ingranaggio per la frusta
per montare

6 Frusta per montare

Una frusta per montare puo essere ordinata

tramite il servizio assistenza clienti (codice

diord. N° 657428).

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 prepa-
razione di sughi e dolci.

A Pericolo di scottature!

Per la lavorazione di /latte bollente usare

un bicchiere per frullare alfo e sottile.

Dal latte bollente possono uscire spruzzi

e provocare scottature.

Figura [

e Introdurre I'alimento nel bicchiere
frullatore.

® |Inserire I'adattatore nel blocco motore
ed arrestarlo.

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

Attenzione!

Non inserire mai nell apparecchio base

/a frusta per montare priva dell adattatore

ingranaggio (figura B1-3).

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

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

® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

® Staccare la spina.

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

® Staccare la frusta per montare dall’adat-
tatore.

ﬁ%
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Pulizia
Attenzione!
Non immergere mai 'adattatore ingranaggio
in liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente
o nella lavastoviglie.
® |a frusta per montare € lavabile
in lavastoviglie.
® Pulire 'adattatore ingranaggio solo
con un panno umido.

Accessorio per purea
Aprire le pagine con le figure.

Figura IX

7 Adattatore ingranaggio per accessorio
per purea

8 Accessorio per purea

9 Palette per purea

Uso

L’accessorio per purea € adatto per frullare

a puré patate cotte e per produrre purea

di altri alimenti idonei (ad es. legumi cotti,

frutta e verdura cotte).

Attenzione!

Pericolo di danni all accessorio per purea.

— Non usare mai laccessorio per purea in una

pentola messa sopra calore direfto.

— Non urtare 'accessorio per purea contro

spigoli duri (pentola, scodella).

— Non lavorare ingredienti duri o crudl, come

ad es. caffe in grani, cioccolato.

— Lavorare sempre ingredienti cotti.

- Spezzettare prima gli ingredienti grandi

(ad es. patate).

Figura @

e Introdurre gli alimenti cotti in un recipiente
idoneo. Il recipiente deve essere riempito
al massimo fino a due terzi!

® |Inserire I'adattatore nel blocco motore
ed arrestarlo.

® |Inserire I'accessorio per purea nell’adat-
tatore ingranaggio e bloccarlo con una
rotazione in senso orario.

e Introdurre I'accessorio per purea negli
alimenti da lavorare.

® Mantenere fermi I'apparecchio base
ed il recipiente ed accendere
I'apparecchio (velocita turbo).

o Muovere su e giu 'accessorio per purea
finché il puré non ha raggiunto la consis-
tenza desiderata.

ﬁ%

® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

® Staccare la spina.

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

® Rimuovere 'accessorio per purea
dall’adattatore ingranaggio mediante
una rotazione in senso antiorario.

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai ['adattatore ingranaggio

In liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente

o nella lavastoviglie.

Consigli:

— Utilizzare una spatola per pasta
o un cucchiaio di plastica per estrarre
gli alimenti frullati a puré.
Non staccarli mai battendo su uno
spigolo duro!

— Nella lavorazione per es. di carote
e cavolo rosso, sulle parti di plastica si
formano macchie colorate, che possono
essere rimosse con qualche goccia di olio
alimentare.

e Pulire 'adattatore ingranaggio solo con
un panno umido.

® Pulire 'accessorio per purea preferibil-
mente subito dopo l'uso.

Cosi i residui non si essiccano.
Versare un poco di acqua tiepida con
detersivo per stoviglie in un recipiente
idoneo.

Immergere I'accessorio per purea
nell’acqua ed accendere I'apparecchio
per ca. 10 secondi.

® |e palette per purea si stacca facilmente
(rotazione in senso orario), quando
I'adattatore ingranaggio € ancora fissato
all’accessorio per purea.

® |’accessorio per purea e le palette per
purea sono lavabili in lavastoviglie.

e Dopo il lavaggio delle palette per purea
controllare assolutamente che nell’aper-
tura di bloccaggio non vi siano residui.
Rimuoverli, se presenti, con uno stec-
chino di legno (ad es. stuzzicadenti).

e |l montaggio avviene ruotando le palette
per purea in senso antiorario.

15
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Esempio d’impiego

Puré di patate

1 kg patate cotte

0,15 | latte caldo

50 g burro morbido

e Introdurre gli ingredienti in un recipiente
adatto e lavorarli per ca. 1 minuto con
I'accessorio per purea.

® Aggiungere infine sale, pepe, noce mos-
cata e, a seconda del gusto, un pizzico
di cannella.

Con riserva di modifiche.

- 4|
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de staafmixer MQ6.... .

Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

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

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende aandrijving!

Niet in het mes van de allessnijder grijpen.
Het mes van de universele fijnsnijder uitsluitend vastpakken aan
de kunststof handgreep. Messen nooit met blote handen reinigen.
Een borstel gebruiken.
Belangrijk!
Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het apparaat
stilstaat. Nooit met de staafmixer/mixervoet in de universele fijnsnijder
werken. De universele fijnsnijder is niet geschikt voor de magnetron.
Het opzetstuk van de universele fijnsnijder niet in vioeistof dompelen
en niet onder stromend water of in de afwasautomaat reinigen.
De eiwitklopper of het pureeropzetstuk nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen. Het pureeropzetstuk nooit
Ig'ebrwken in een pan op een directe hittebron.

et pureeropzetstuk niet tegen harde randen (pan, kom) slaan.
Het aandrijfhulpstuk niet in vioeistof dompelen en niet onder stromend
water of in de afwasautomaat reinigen.

A\ Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het toebehoren

@L"‘Aé Aanwijzingen voor het verwijderen/vergrendelen van het
pureermes (vergrendelen tegen de klok in).

Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig
deze gebruiksaanwijzing, die belangrijke
veiligheids- en bedieningsaanwijzingen over
het apparaat bevat.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing

als u het apparaat doorgeeft aan derden.

Allessnijder

De pagina's met afbeeldingen uitklappen a.u.b.

Afb. A

Universele fijnsnijder
Mes

Hulpstuk

Deksel

1
2
3
4

ﬁ%

Een universele hakmolen kunt u bij de
Servicedienst tegen meerprijs bestellen
(bestelnr. 657248).

Bedienen

De universele fijnsnijder is geschikt voor het
fijnmaken van vlees, harde kaas, uien, kruiden,
knoflook, fruit, groente, noten, amandelen.
Met de universele fijnsnijder benut u het
volledige vermogen van het apparaat bij het
bereiden van honingboter (onder naleving van
de receptgegevens zie afb. [@).

Neem de in de tabel (afb. [@) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkingstijden
beslist in acht.

17
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Attentie!

De universele fijnsnifder alleen in compleet

samengebouwde toestand gebruiken.

Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen

voordat u viees fijjnsnijat.

De allessnijder is niet geschikt voor het

fiinsnijden van zeer harde levensmiddelen

(koffiebonen, rammenas, muskaatnoten)

en diepvriesproducten (fruit e.d.).

Afb. &

® Universele fijnsnijder op een gladde
en schone ondergrond zetten en
aandrukken.

® Mes aanbrengen.

® | evensmiddelen toevoegen.

Attentie!

Voor een juiste bevestiging van het opzetstuk

moet het mes recht in de universele

fiinsnijder zitten (afb. E1-3).

® Opzetstuk op de universele fijnsnijder
plaatsen en met de klok mee draaien
tot het hoorbaar vastklikt.

® Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Het basisapparaat en de allessnijder
vasthouden en het apparaat inschakelen
(Turbosnelheid).

® Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik

e Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

® Opzetstuk tegen de klok in draaien en
van de universele fijnsnijder nemen.

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

® Het deksel op de universele fijnsnijder
doen als u de verwerkte levensmiddelen
wilt bewaren.

Reinigen

Attentie!

Het opzetstuk van de universele fjjnsnijder

niet in vioeistof dompelen en niet onder

stromend water of in de afwasautomaat

reinigen.

® De allessnijder en het mes kunnen in
de afwasautomaat worden gereinigd.

® Het hulpstuk uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek.

18
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Eiwitklopper

De pagina's met afbeeldingen uitklappen a.u.b.

Afb. I

5 Aandrijfhulpstuk voor eiwitklopper
6 Eiwitklopper

Een eiwitklopper kan worden besteld bij
de klantenservice (bestelnr. 657428).

Bedienen

De eiwitklopper is geschikt voor het kloppen

van slagroom, eiwit en melkschuim (van hete

(max. 70 °C) en koude melk (max. 8 °C)),

en voor het bereiden van sauzen en desserts.
Risico van brandwonden!

Bjj de verwerking van hete melk een hoge,

smalle mixkom gebruiken. Hete melk kan

spatten en brandwonden veroorzaken.

Afb. 3]

® [evensmiddel in de mixkom doen.

® Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

e FEiwitklopper in het aandrijfhulpstuk
steken en vastklikken.

Alttentie!

De eiwitklopper nooit zonder aandriffhulpstuk

in het basisapparaat aanbrengen (afb. B1-3).

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

® Basisapparaat en mixkom vasthouden en
op de gewenste inschakelknop drukken.

® Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik

e Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

e Eiwitklopper van het aandrijfhulpstuk
nemen.

Reinigen

Attentie!

Het aandrijfhulpstuk niet in vioeistof

dompelen en niet onder stromend water

of in de afwasautomaat reinigen.

® De eiwitklopper kan in de afwasautomaat
worden gereinigd.

® Het aandrijfhulpstuk uitsluitend
schoonvegen met een vochtige doek.

ﬁs
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Pureeropzetstuk

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen a.u.b.

Afb. A

7 Aandrijfhulpstuk voor pureeropzetstuk
8 Pureeropzetstuk

9 Pureermes

Bedienen
Het pureeropzetstuk is geschikt voor het
pureren van gekookte aardappels en het
maken van puree uit andere geschikte
levensmiddelen (bijv. gekookte peulvruchten,
gekookte groenten en fruit).
Attentie!
Gevaar van beschadliging van het
pureeropzelstuk.
— Het pureeropzetstuk nooit gebruiken
in een pan op een directe hittebron.
— Het pureeropzetstuk niet fegen harde
randen (pan, kom) slaan.
— Geen harde of rauwe ingrediénten zoals
koffiebonen en chocola verwerken.
— Altijid gekookte ingrediénten gebruiken.
— Grote ingrediénten (bijv. aardappels)
eerst kleiner maken.
Afb. @
® Gekookte levensmiddelen in een
geschikte kom doen. De kom mag
maximaal voor twee derde gevuld zijn!
® Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.
® Pureeropzetstuk in het aandrijfhulpstuk
steken en bevestigen door het met de
klok in te draaien.
® Pureeropzetstuk in de te verwerken
levensmiddelen steken.
® Het basisapparaat en de kom vast-
houden en het apparaat inschakelen
(turbosnelheid).
® Pureeropzetstuk op en neer bewegen
tot de puree de gewenste dikte heeft.
® Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik

e Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

® Pureeropzetstuk verwijderen door het
tegen de klok mee te draaien.

ﬁ%
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Reinigen
Attentie!
Het aandrijfhuljpstuk niet in vioeistof
dompelen en niet onder stromend water of in
de afwasautomaat reinjgen.
Tips
— [Een deegschraper of een kunststof lepel
gebruiken om gepureerde levens-
middelen te verwijderen.
Nooit op een harde rand slaan!
— Bij het verwerken van bijv. wortels
en rodekool komt er een rood laagje
op de kunststof delen.
Dit kunt u verwijderen met een beetje
slaolie.

® Het aandrijfhulpstuk uitsluitend schoon-
vegen met een vochtige doek.

® Het pureeropzetstuk bij voorkeur direct
na gebruik reinigen. Zo kunnen er geen
restanten blijven plakken.
Een beetje lauw water met afwasmiddel
in een geschikte kom doen.
Pureeropzetstuk in het water steken
en het apparaat ca. 10 seconden
inschakelen.

® Het pureermes laat zich eenvoudig
losmaken (met de klok mee draaien),
wanneer het aandrijfhulpstuk nog
bevestigd is aan het pureeropzetstuk.

® Pureeropzetstuk en pureermes kunnen in
de afwasautomaat worden gereinigd.

® Na reiniging van het pureermes beslist
controleren of er nog voedselresten
in de vergrendelingsopening zitten.
Eventuele resten verwijderen met een
houten stokje (bijv. tandenstoker).

® Samenbouwen gebeurt door het
pureermes tegen te klok in te draaien.

Toepassingsvoorbeeld

Aardappelpuree

1 kg gekookte aardappels

0,15 | warme melk

50 g zachte boter

® Ingrediénten in een geschikte kom doen
en ca. 1 minuut verwerken met het
pureeropzetstuk.

® Ten slotte zout, peper, nootmuskaat
en naar smaak een snufje kaneel
toevoegen.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er beregnet til stavblenderen MQ6.... .

Laes og overhold brugsvejledningen til stavblenderen.
Tilbeharet er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne
vejledning.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare som folge af skarpe knive/roterende drev!

Stik aldrig handen ind i kniven i minihakkeren.

Tag altid kun fat i kunststofgrebet pa minihakkeren.

Rengor aldrig knivene med de bare fingre. Benyt altid en bgrste,
nar de skal rengores.

Vigtigt!

Tilbehar ma kun saettes pa og tages af, nar apparatet star stille.
Arbejd aldrig med stavblenderen/blenderfoden i minihakkeren.
Minihakkeren er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

Dyp aldrig pasatsen pa minihakkeren i vaeske; rengar den ikke under
rindende vand og sat den ikke i opvaskemaskinen.

Seaet aldrig piskeriset eller moser-pasatsen i motorenheden uden
drevforsatsen.

Brug aldrig moser-pasatsen i en gryde over direkte varme.

Sla ikke moser-pasatsen mod harde kanter (gryde, skal).

Dyp aldrig motorenheden i vaeske; renger den ikke under rindende
vand og saet den ikke i opvaskemaskinen.

A\ Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehar

&L’ﬂé Anvisninger til aftagning/fastlasning af moser-skovlen
(fastlasning mod venstre).

Lees denne vejledning ngje igennem for brug  Betjening

for at fa vigtige sikkerheds- og betjenings- Minihakkeren er egnet til at smahakke kad,
henvisninger til dette apparat hard ost, lag, krydderurter, hvidlag, frugt,
Opbevar venligst brugsvejledningen. grent, nedder og mandler.

Giv brugsvejledningen videre til en senere Med minihakkeren bruger du apparatets
ejer. fulde ydelse, nar smarepélzeg med honning
. tilberedes (ved overholdelse af opskriften

Minihakker se billede [9).

Fold billedsiderne ud. De maks. maengder og tilberedelsestiderne
Billede A i tabellen (billede [@) skal ubetinget

1 Minihakker overholdes.

2 Kniv OBS!

3 Pasats Minihakkeren mad kun bruges, nar den

4 Lig er samlet rigtigt!

En minihakkerer fas hos vor kundeservice
(best.-nr. 657248).

20
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Veer forsigtig!

For kod hakkes.: Fjern knogler, brusk, hud

og sener.

Minihakkeren er ikke egnet til at smahakke

meget hdrde fodevarer (kaffebonner,

reeddike, muskatnod) og frostvarer

(frugt o.lign.).

Billede [E1

e Stil minihakkeren péa en glat og ren
arbejdsflade og tryk den ned.

® Seet kniven i.

® Fyld ingredienserne i.

OBS/

Kniven skal sidde lige i minihakkeren,

sd pdsatsen sidder rigtigt (billede [F1-3).

® Szt motorenheden pa pasatsen og hold
fast pa den under hakkearbejdet.

® Szt grundmodellen pa pasatsen og dre;j
den pa plads.

® Sceet netstikket i.

e Hold fast i motorenhed og minihakker
og teend for apparatet (Turbo-hastighed).

e Slip teendetasten, nar blendningen
er feerdig.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af pasatsen.

e Drej pasatsen mod venstre og tag den af
minihakkeren.

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

® Saet laget pa minihakkeren, hvis de
hakkede fadevarer skal opbevares i
minihakkeren.

Renggaring

OBS/

Dyp aldrig pdsatsen pa minihakkeren i

vaeske, rengor den ikke under rindende vand

og saet den ikke i opvaskemaskinen.

e Skalen Minihakker og kniven til
minihakkeren kan tale opvaskemaskine.

e Pasatsen tarres af med en fugtig klud.

ﬁ%

Piskeris
Fold billedsiderne ud.

Billede 1Y

5 Motorenhed til piskeris

6 Piskeris

Et piskeris kan bestilles hos

serviceforhandleren (best.-nr. 657428).

Betjening

Piskeriset er egnet til at lave fladeskum, piske

aeggehvider og lave milkshakes (af varm

(maks. 70 °C) og kold meelk (maks. 8 °C))

samt til at tilberede saucer og desserter.
Fare for skoldning!

Varm meelk skal tilberedes i en haj, smal

blenderbeholder. Varm maelk kan sprojte

og fore til forbraendinger.

Billede 3]

o Kom de gnskede fgdevarer i baegeret.

® Szt motorenheden fast pa drevet og tryk
dem rigtigt sammen.

e Stik piskeriset ind i drevet og tryk det fast.

OBS!/

Saet aldrig piskeriset i grundmodellen uden

motorenheden (billede B]-3).

® |ndstil den gnskede hastighed med
hastighedsreguleringen (hvis en sadan
findes) (anbefaling: hgj hastighed).

® Hold fast i motorenhed og blenderbaesger
og tryk pa start-tasten.

e Slip teendetasten, nar blendningen er
feerdig.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

e Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af motorenheden.

® Tag piskeriset af drevet.

Rengering

OBS/

Dyp aldrig motorenheden i vaeske, rengor

den ikke under rindende vand og szet den

tkke | opvaskemaskinen.

® Piskeriset kan tale opvaskemaskine.

e Motorenheden mé kun terres af med en
fugtig klud.

21
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Moser-pasats

Fold billedsiderne ud.

Billede IX

7 Drevforsats til moser-pasats

8 Moser-pasats

9 Moser-skovle

Betjening

Moser-pasatsen er egnet til at forarbejde kogte
kartofler og til at fremstille puré af andre
egnede fadevarer (f.eks. kogte beelgfrugter,
kogt frugt og grant).

OBS!

Fare for skader pd moser-pdsatsen.
— Brug aldrig moser-pdsatsen i en gryde
over direkte varme.
— Sld ikke moser-pdsatsen mod harde
kanter (gryde, skél).
Forarbejd ikke hdrde eller ra ingredienser
som f.eks. kaffebonner, chokolade.
Arbejd altid med kogte ingredienser.
Smahak store ingredienser (f.eks. kartofler)
groft inden brug.
Billede @
o Kom kogte fadevarer i en egnet beholder.
Beholderen ma maks. veere fyldt 2/3 op!
® Szt motorenheden fast pa drevet og tryk
dem rigtigt sammen.
® Stik moser-pasatsen ind i drevforsatsen og
fastger den med en drejning mod hgjre.
e Stik moser-pasatsen ned i fadevarerne, der
skal forarbejdes.
® Hold fast i grundmodel og beholder
og teend for apparatet (turbo-hastighed).
® Bevasg moser-pasatsen op og ned, il
pureen har ndet den gnskede konsistens.
e Slip teendetasten, nar blendningen
er faerdig.

Efter arbejdet

® Treek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af motorenheden.

® Tag moser-pasatsen af drevforsatsen med
en drejning mod venstre.

—

Rengering

OBS/

Dyp aldrig motorenheden i veeske, rengor

den ikke under rindende vand og szt den

Ikke | opvaskemaskinen.

Tips:

— Purerede fadevarer fjernes med
en dejskraber eller en plastikske.

Sla den aldrig af mod en hard kant!

— Ved bearbejdning af t.eks gulergdder
og rodkal opstar der misfarvninger af
plastdelene, som fjernes med et par
draber spiseolie.

® Motorenheden méa kun tarres af med
en fugtig klud.

e Det anbefales at rengare moser-pasatsen
straks efter brug. Saledes tarrer mad-rester
ikke ind. Kom en smule lunkent vand med
opvaskemiddel i en egnet beholder. Dyp
moser-pasatsen i vand og teend
for apparatet i ca. 10 sekunder.

® Moser-skovlen kan nemt lgsnes (drejning
mod hgjre), nar drevforsatsen endnu
er fastgjort til moser-pasatsen.

® Moser-pasats og moser-skovle kan téle
opvaskemaskine.

e Efter rengaring af moser-skovlen kon-
trollér ubetinget, at der ikke er rester
af nogen art i lasningsabningen.

Fjern dem evt. med en treestav (f.eks.
tandstik).

® Sammensaetningen gennemfgres ved
at dreje moser-skovlen mod venstre.

Kan f.eks. benyttes til

kartoffelmos

1 kg kogte kartofler

0,151 varm meelk

50 g bledt smar

® Kom ingredienserne i en egnet beholder
og forarbejd i ca. 1 minut med moser-
pasatsen.

e Tilseet til sidst salt, peber, muskat og
en knivspids kanel, hvis det gnskes.

/Endringer forbeholdes.

N
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For din egen sikkerhet

Dette tilbeharet er beregnet for stavmikseren MQ6.... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for stavmikseren.

Tilbeharet er kun beregnet for den bruken som er beskrevet i denne
anvisningen.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Grip aldri inn i kniven pa universalkutteren.

Kniven pa universalkutteren ma kun holdes i plasthandtaket.
Knivene ma aldri holdes med handen under vaskingen. Bruk barste.
Viktig!

Tilbeharet ma kun settes pa og tas av nar apparatet star stille.

Det ma aldri arbeides med stavmikseren/miksefoten i universal-
kutteren.

Universalkutteren er ikke egnet for mikrobglge.

Pasatsen til universalkutteren ma aldri dyppes ned i vaeske og aldri
holdes under rennende vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.
Vispen hhv. pasatsen for stapping ma aldri settes inn i basismaskinen
uten forsats for drev.

Pasatsen for stapping ma aldri brukes i en gryte direkte over varmen.
Pasatsen for stapping ma ikke slas mot harde kanter (gryte, skal).
Forsatsen pa drevet ma aldri dyppes ned i vaeske og aldri holdes
under rennende vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

A\ Forklaringer av symbolene pa apparatet hhv. tilbehgret

@L"*Aé Henvisninger for avtaking/lasing av spaden til stapperen
(lasing imot klokkens retning).

Les nzyeoigjoen_no.m denne veiledningen for Betjening
bruk, for & fa viktige sikkerhets- og Universalkutteren er egnet for kutting av kjett,
betjeningshenvisninger for dette apparatet. hard ost, lok, urter, hvitlok, frukt, grannsaker,
Bruksveiledningen méa oppbevares. netter og mandler.
Dersom du gir apparatet videre til andre, ber Med universalkutteren nytter du den fulle
bruksveiledningen leveres med. ytelsen pa apparatet ved tilberedning av

. honning palegg pa bradet (nar anvisningene
Universalkutter i oppskriften blir overholdt se bilde [8).
Vennligst brett ut sidene med bilder. Ta absolutt hensyn til den maksimale
Bilde X mengden og bearbeidelsestidene i tabellen
1 Universalkutter (bilde [@).
2  Kniv Obs!
3 Pasats Universalkutteren ma kun brukes nar den er
4 Lokk komplett satt sammen/

En universalkutter kan bestilles over
kundeservice (best. nr. 657248).

-
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Veer forsiktig!

For kutting ma brusk, ben og sener fiernes

fra kjottet.

Universalkutteren er ikke egnet for knusing

av meget harde (kaffebonner, nepe,

muskatnott) og frosne ting (frukt o.l.).

Bilde [

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

® Sett inn kniven.

e Fyll pa ingredienser.

Obs/

Kniven md plasseres rett i universalkutteren,

slik at pdsatsen sitter riktig (bilde E1-3).

e Sett pasatsen pa universalkutteren
og drei den i klokkens retning inntil
den smekker pa.

® Basismaskinen settes oppd pasatsen
og smekkes pa.

e Stikk inn stapselet.

® Hold basismaskinen og universalkutteren
fast og trykk pa innkoplingstasten
(Turbohastighet).

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

o Trekk ut stgpselet.

e Trykk pa utlgsningstasten og ta basis-
maskinen av pasatsen.

® Drei pasatsen imot klokkens retning
og ta den av universalkutteren.

e Ta i kunststoffhandtaket pa kniven
og ta den ut.

® | okket kan settes pa slik at tingene
som er bearbeidet holder seg ferske.

Rengjering

Obs!

Pdsatsen til universalkutteren ma alari

dyppes ned i vaeske og aldri holdes under

rennende vann eller rengjores i oppvask-

maskin.

o Universalkutteren og kniven kan vaskes
i oppvaskmaskin.

® Pasatsen ma kun tarkes av med en fuktig
klut.

24
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Visp

Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde I

5 Drevforsats for visp

6 Visp

En visp kan bestilles via kundeservice

(best. nr. 657428).

Betjening

Vispen er egnet for pisking av kremflgte,

eggehvite eller melkeskum (av varm

(max. 70 °C) og kald melk (max. 8 °C))

sasom tilberedning av sauser og dessert.
Fare for skolding!

Ved arbeider med varm melk ma det brukes
et hayt, smalt miksebeger. Varm melk kan
sprute og fordrsake til forbrenninger.

Bilde [

e Fyll pd ingredienser i miksebegeret.

e Sett drivforsatsen pa basismaskinen
og la den smekke pa.

® Sett vispen inn i drivforsatsen og la den
smekke pa.

Obs/

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen

uten drevforsatsen (bilde B1-3).

e Sitill inn det enskede turtallet med
turtallsreguleringen (dersom denne
finnes) (det anbefales et hayt turtall).

® Basismaskin og miksebeger holdes
fast og @nsket koplingstast trykkes.

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

® Trekk ut stgpselet.

e Trykk pa utlgsningstasten og ta basis-
maskinen av forsatsen for drevet.

® Ta vispen av drivforsatsen.

Rengjoring

Obs/

Forsatsen pd drevet ma aldri dyppes ned

/ vaeske og aldri holdes under rennende

vann eller rengjores i oppvaskmaskin.

® \Vispen kan rengjores i
oppvaskmaskinen.

e Forsatsen pa drevet ma kun terkes
av med en fuktig klut.

ﬁs
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Pasats for stapping
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde IX

7 Dreviorsats for pasats for stapping

8 Pasats for stapping

9 Spade til stapperen

Betjening

Pasatsen for stapping er egnet til mosing
av kokte poteter og for framstilling av pure

av andre egnete matvarer (f.eks. kokt

belgfrukt, kokte frukt og grannsaker).

Obs/

Fare for skade pa pésatsen for stapping.

— Pdsatsen for stapping ma aldri brukes

/ en gryfe direkte over varmen.

— Pdsatsen for stapping ma ikke slds mot

harde kanter (gryte, skal).

— Det méd ikke bearbeides harde eller rd ingre-

dienser, som f.eks. kaffebonner, sjokolade.

- Det mé4 alltid arbeides med kokte ingre-

dienser.

— Store ting (f.eks. poteter) ma forst skjzeres

/ mindre biter.

Bilde @

o Kokte matvarer ma fylles oppi en egnet
beholder. Beholderen bgr maksimalt
veere fylt med to tredjedeler!

® Sett drivforsatsen pa basismaskinen
og la den smekke pa.

® Pasatsen for stapping settes inn i drev-
forsatsen og festes fast med en dreining
i klokkens retning.

® Pasatsen for stapping stikkes ned i den
maten som skal bearbeides.

® Basismaskinen og bollen ma holdes fast
nar apparatet slas pa (turbo hastighet).

e Pasatsen for stapping beveges sa lenge
oppover og nedover inntil mosen har den
riktige konsistensen.

e FEtter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

® Trekk ut stopselet.

e Trykk pa utlgsningstasten og ta
basismaskinen av forsatsen for drevet.

® Pasatsen for stapping tas av
drevforsatsen ved a dreie imot klokkens
retning.

ﬁ%
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Rengjoring

Obs!

Forsatsen pd drevet ma aldri dyppes ned

/ vaeske og aldri holdes under rennende

vann eller rengjores i oppvaskmaskin.

Tips:

— For a fjerne mosete varer, brukes
en slikkepott eller en plastskje.

Du ma aldri sld mot harde kanter!

— Ved bearbeiding av f.eks. gulrot eller
rgdkal, kan det oppsta misfarging pa
delene av kunststoff. Dette kan fjernes
med et par draper matolje.

® Forsatsen pa drevet ma kun tarkes
av med en fuktig klut.

® Pasatsen for stapping bar helst rengjares
straks etter bruken. P& den maten tarker
ikke restene inn. Fyll litt lunkent vann med
oppvaskmiddel i en egnet beholder.
Dypp pasatsen for stapping ned i vannet
og sla pa apparatet i ca. 10 sekunder.

® Spaden til stapperen lar seqg lett lasne
(dreining i klokkens retning) nar
drevforsatsen fremdeles er festet pa
pasatsen for stapping.

® Pasatsen for stapping og spaden til
stapperen kan rengjares i oppvaskmaskin.

e Etter rengjoringen av spaden til stapperen
ma det absolutt kontrolleres at det ikke
finnes noen rester i lasedpningen.
Om ngdvendig mé disse fjernes med
en trepinn (f.eks. en tannpirker).

® Sammensettingen skjer ved & dreie spaden
til stapperen imot klokkens retning.

Brukseksempler

Potetmos

1 kg kokte poteter

0,15 | varm melk

50 g mykt smor

® Ingrediensene fylles i en egnet skal
og bearbeides i ca. 1 minutt.

o Til slutt krydres det med salt, pepper,
muskat og eventuelt litt kanel alt etter
smak.

Endringer forbeholdes.
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For din sékerhet

Detta tillbehér anvéands ihop med stavmixer MQS6.... .

Folj anvisningarna i bruksanvisningen till stavmixern.

Tillbehodret ar endast lampligt att anvandas pa séatt som anges i denna
bruksanvisning.

A\ Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk for skada pga vassa knivarna/roterante drivuttag!

Stoppa aldrig ned handen i minihackaren.

Ta minihackarens kniv endast i plasthandtaget. Ta aldrig i kniven med
héanderna. Anvand en borste.

Viktigt!

Tillbehor far endast séttas fast resp. lossas nar produkten ar helt
avstangd.

Anvand aldrig stavmixern/mixerfoten i minihackaren.

Minihackaren &r inte lamplig att anvanda i mikrovagsugn.

Doppa aldrig minihackarens Overdel i vatskor och rengér den inte
under rinnande vatten eller i diskmaskin.

Satt aldrig in visp eller puré-/mostillsats utan drivaxel i motorstativet.
Anvand aldrig pure-/mostillsatsen i kokkarl 6ver direkt varme.

Sla inte puré-/mostillsatsen mot harda kanter (kokkarl, skal).

Doppa aldrig drivaxeln i vatskor och rengér den inte under rinnande
vatten eller i diskmaskin.

A\ Férklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehéren

@k-\)@ Anvisningar om hur kniven till puré-/mostillsatsen lossas/
fastes (vrid moturs for att fasta den).

Las noga denna bruksanvisning fore Anvéandning

anvandning for att fa viktiga anvisningar om  \sininackaren ar lamplig for att finfordela kott,

sékerhet och om hur denna apparat anvénds.  parq ost, I8k, kryddvaxter, vitldk, frukt,

Spara bruksanvisningen. , grénsaker, nétter, mandel.

Lat bruksanvisningen folja med apparaten vid  Minihackarens fulla prestanda visas nér

eft eventuellt garbyte. honungspéalégg finfordelas (under férutsatt-
.. ning att i receptet angiven méngd och tid inte

Minihackare overskrids (se Bild [@).

Vik ut bildsidorna. Det &r viktigt att noga félja de maxmangder

Bild I och bearbetningstider som anges i tabellen

1 Minihackare (bild [€)).

2 Kniv Var forsiktig/

3 Overdel Minihackaren far endast anvéndas nar den

4 Lock ar helt ihoomonterad!

Minihackaren kan bestéllas via kundtjénst
(Best.nr. 657248).

% .
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Varning!

7a forst bort brosk, ben och senor fran kott.

Minihackaren &r inte Idmplig att finfordela

mycket hdrda produkter med (kaffebdnor,

rétfika, muskotndtter) och inte heller frysta

produkter (frukt och liknande).

Bild [

e Stall minihackaren pa plan, ren yta och
tryck fast den.

® Sitt forsiktigt i kniven.

® L&ggilivsmediet.

Var forsiktig!

Kniven mdste sitta rakt i minihackaren for att

Overdelen ska kunna sitta fast pa rétt satt

(bild (1-3).

® Siétt pa 6verdelen pa bagaren och vrid
medurs tills du hor att den fastnar.

® Sétt elvispens motordel p& minihacka-
rens &verdel. Tryck fast den ordentligt.

® Sétt stickkontakten i vagguttaget.

e Hall ordentligt i motordelen och i mini-
hackaren och starta motorn (Turbolage).

® Slapp strombrytaren nér du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet
o Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
® Tryck pa lasknappen och lossa motor-
delen fran éverdelen.
e Vrid 6verdelen moturs och lossa den fran
minihackarens bagare.
e Lyft upp kniven i plasthandtaget.
® Bearbetade livsmedel kan férvaras
i minihackaren med locket pa.
Rengéring
Var forsiktig!
Doppa aldrig minihackarens éverdel i védtskor
och rengdr den inte under rinnande vatten
eller i diskmaskin.
o Minihackaren och kniven kan rengéras
i diskmaskin.

o Overdelen torkas endast av med fuktig
duk.

ﬁ%

Visp

Vik ut bildsidorna.

Bild I

5 Drivaxel till visp

6 Visp

En visp kan bestéllas via service
(Best.nr. 657428).

Anvandning

Vispen &r lamplig foér att vispa grédde, dggvita

och mjdlkskum (av het (max. 70 °C) och kall

mjélk (max. 8 °C)) samt fér att bereda saser

och desserter.

/\ Risk for skallskador!

Anvénd ett hdgt, smalt kdrl for att bearbeta

het myjolk. Het mjolk kan stdnka och fororsaka

skallskador.

Bild [3]

® | &gg det férberedda livsmedlet i mixer-
bagaren.

® Séatt drivaxeln p& motordelen och tryck
tills den fastnar.

e Stick in vispen i drivaxeln och tryck tills
den fastnar.

Var forsiktig!

Drivaxel méste alltid forst séttas pa motor-

delen nar vispen ska anvéndas (bild B1-3).

e Stéll in 6nskad hastighet (om sadant
reglage finns) (var rekommendation:
hdg hastighet).

o Hall stadigt i motordel och mixerbagare
och tryck pa dnskad strémbrytare.

® Slapp strombrytaren ndr du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

o Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

e Tryck pa lasknappen och lossa
motordelen fran drivaxeln.

® |ossa vispen fran drivaxeln.

Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxein i védtskor och rengor

den inte under rinnande vatten eller

I diskmaskin.

® \ispen kan rengdras i diskmaskinen.

® Torka endast av drivaxeln med fuktig
trasa.

27
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Puré-/mostillsats
Vik ut bildsidorna.

Bild I

7 Drivaxel till puré-/mostillsatsen
8 Puré-/mostillsats

9 Kniv till puré-/mostillsatsen

Anvandning

Puré-/mostillsatsen Iampar sig for att géra mos

av kokt potatis och géra puré av andra

lAmpliga livsmedel (t.ex. kokta baljvaxter,

kokt frukt och kokade grénsaker).

Var forsiktig!

Risk for skador pd puré-/mostillsatsen.

— Anvénd aldrig puré-/mostillsatsen i kokkarl
over direkt vdrme.

— Sl inte puré-/mostillsatsen mot hdrda
kanter (kokkérl, skal).

— Bearbeta inga hédrda eller okokta
ingredienser, som t ex kaffebénor, choklad.

— Se alltid till att ingredienserna dr kokta fére
bearbetning.

— Dela alltid i stora ingredienser (t.ex. potatis)
[ mindre bitar fore bearbeining.

Bid 3

® | &gg det kokta livsmedlet i ett Iampligt

karl. Fyll karlet till max tva tredjedelar!
e Séatt drivaxeln pa motordelen och tryck
tills den fastnar.
® Stick in puré-/mostillsatsen i drivaxeln

och fast den genom att vrida den medurs.

® Placera puré-/mostillsatsen i det livs-
medel som ska bearbetas.

e Hall fast motorstativ och kérl och starta
sedan produkten (Turbo-hastighet).

® Lyft puré-/mostillsatsen och rér den upp
och ned tills purén/moset fatt 6nskad
konsistens.

® Slapp strombrytaren nér du bearbetat
fardigt livsmed|et.

Efter arbetet

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknappen och lossa motor-
delen fran drivaxeln.

® Lossa puré-/mostillsatsen fran drivaxeln
genom att vrida den moturs.

28
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Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxein i vétskor och rengdr

den inte under rinnande vatten eller

I diskmaskin.

Tips:

— Anvand en degskrapa eller plastsked
for att avlidgsna rester av det som
mosats. Sla aldrig mot hard kanten!

— Plastdetaljer kan missfargas néar t.ex.
mordtter eller rodkal bearbetas men
denna missférgning gar bort om du
gnuggar den med nagra droppar matolja.

® Torka endast av drivaxeln med fuktig
trasa.

® Rengor helst puré-/mostillsatsen genast
efter anvandning. Da fastnar inget.

Hall lite ljummet vatten med diskmedel
i ett lampligt karl.

Doppa puré-/mostillsatsen i vattnet och
lat produkten arbeta i ca 10 sekunder.

e Kniven till puré-/mostillsatsen gar latt att
lossa (vrid den medurs) medan drivaxeln
fortfarande sitter féstad vid puré-/
mostillsatsen.

® Puré-/mostillsatsen och den tillhérande
kniven kan rengéras i diskmaskin.

e Kontrollera alltid efter rengéringen
av kniven att det inte finns nagra
matrester kvar i den dppning déar
den ska fastas i puré-/mostillsatsen.
Avldgsna eventuella rester med en liten
trédpinne (t.ex. tandsticka).

® Sétt ihop delarna genom att vrida kniven
moturs.

Anvéandningsexempel

Potatismos

1 kg kokt potatis

0,15 | varm mjélk

50 g mjukt smor

® | dggingrediensernai ett lampligt kérl och
bearbeta dem under ca 1 minut med
puré-/mostillsatsen.

® Avsluta med att tillsatta salt, peppar,
muskot och en nypa kanel efter
Onskemal.

Réatten till &ndringar férbehalles.

ﬁs
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Turvallisuusasiaa
Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle MQ6.... .
Noudata sauvasekoittimen ohjeita.

Varuste soveltuu vain tassé kayttbohjeessa kuvattuun
kayttdtarkoitukseen.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa teraa/pyorivaa kayttoakselia — loukkaantumisvaara!
Al tartu minileikkurin terdan.

Pida kiinni vain minileikkurin terdn muovikahvasta.

Al& pese terid kasin, vaan kayta harjaa. Kaytad pesemiseen harjaa.
Téarkeaa!

lrrota ja Kiinnité varuste vain laitteen ollessa pysahdyksissa.

Al kayta sauvasekoitinta tai sekoitusjalkaa minileikkurissa.
Minileikkuri ei sovellu mikroaaltouunikayttéén.

Ala koskaan upota minileikkurin ylaosaa veteen tai muihin nesteisiin
aléka pese sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Al& kiinnita pallovispilaé tai soseutinta ilman vaihteisto-osaa
peruslaitteeseen.

Al& kayta soseutinta kattilassa, joka on kuumalla keittoalueella.
Varo, ettei soseutin iskeydy kovia reunoja vasten (kattila, kulho).
Al& koskaan upota adapteria veteen tai muihin nesteisiin dldka pese
sitd juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

A\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen symbolien
selitykset

@L"‘Aé Ohjeet soseutusteran irrottamiseksi tai lukitsemiseksi
(lukitus vastapéivaan).

Lue kayttoohje huolellisesti ennen laitteen Kéyttd
kayttoa. Siina on térkeitd laitetta koskevia Minileikkuri soveltuu lihan, kovan juuston,

turvallisuus- ja kayttoohjeita. sipulien, yrttien, valkosipulin, hedelmien,

Sailyté kayttdohje huolellisesti. _ vihannesten, pahkindiden ja mantelien

Muista antaa kéyttdohje laitteen mahdolliselle  hienontamiseen.

uudelle omistajalle. Minileikkurilla voit kayttaa hyédyksi laitteen
T . koko tehon, kun valmistat hunajalevitetta

Minileikkuri (muista noudattaa ohjeissa annettuja maaria

K&anna esiin kuvasivut katso kuva [@).

Kuva I Noudata tarkasti taulukossa annettuja

1 Minileikkuri maksimimaaria ja kasittelyaikoja (kuva [@).

2 Tera Huom.!

3 Ylaosa Kaytd minileikkuria vain, kun sen kaikki osat

4 Kansi ovat paikoilleen kiinnitettyind/

Minileikkurin voi tilata lisévarusteena
huoltopalvelusta (til.-nro 657248).

-
o - 4|



é‘g MQ6-Zubehor_de-ar.book Seite 30 Dienstag, 13. Januar 2015 5:45 17

fi

Varoitus!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot, luut

Ja janteet.

Minileikkuri ei sovellu erittéin kovien ainesten

(kahvinpapujen, retikan, muskottjpdhkindiden)

tal jdisten ainesten (marjojen/hedelmien tms.)

hienontamiseen.

Kuva &

® Aseta minileikkuri sileélle ja puhtaalle
tydtasolle ja paina kiinni pintaan.

e Kiinnita tera.

® Tayta elintarvikkeet leikkuriin.

Huom.!

Minileikkurin terdn tulee olla suorassa, jofta

yldosa menee oikein paikoilleen (kuva2-3).

o Kiinnit4 yldosa minileikkurin paélle
ja kda&nna myotapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

® Aseta peruslaite leikkurin yldosaan
ja napsauta kiinni.

e Laita pistotulppa pistorasiaan.

e Pida kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista ja kdynnisté laite
(turbo-nopeus).

® Vapauta kaynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kéyton jélkeen

® Irrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite yldosasta.

o Kaanna yldosaa vastapaivaan ja irrota
minileikkurista.

® Tartu terddn sen muovikahvasta ja poista
teré.

® Aseta kansi minileikkurin paélle,
kun kaytat kulhoa hienonnettujen
elintarvikkeiden séilyttdmiseen.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota minileikkurin yldosaa

veteen tal muihin nesteisiin &/dkd pese

sitd juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

® Minileikkurin ja terén voit pesté
astianpesukoneessa.

® Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.

30
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Pallovispila
Kaanna esiin kuvasivut

Kuva IX

5 Pallovispilén vaihteisto-osa

6 Pallovispiléa

Pallovispiléan voit tilata asiakaspalvelusta
tilausnumerolla 657428.

Kaytto
Pallovispiléd soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen (kuumasta
(max. 70 °C) ja kylmé&sté maidosta
(max. 8 °C)) seka kastikkeiden ja jalkiruokien
valmistamiseen.
Palovamman vaara!
Kun Kkésittelet kuumaa maitoa, kdytad kapeaa
sekoiltusastiaa. Kuuma maito voi rolskua
ja altheuttaa palovammoja.
Kuva []
® Tayta elintarvikkeet kulhoon.
® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.
® Tyonna pallovispild vaihteisto-osaan
ja lukitse paikoilleen.
Huom.!
Ald aseta koskaan pallovispildé ilman
adapteria peruslaitteeseen (kuva-3).
® S&ada kierrosnopeuden valitsimella
(mikali laitteessa) haluamasi teho
(suositus: suuri nopeus).
e Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta
ja paina haluamaasi k&ynnistyskytkinta.
® Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kéayton jalkeen

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

® |[rrota pallovispila vaihteisto-osasta.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai

muihin nesteisiin &léka pese sitd juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

® Pallovispilan voit pesta
astianpesukoneessa.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeell&.

ﬁs
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Soseutin
Kaanna esiin kuvasivut

Kuva I

7 Soseuttimen vaihteisto-osa
8 Soseutin

9 Soseutustera

Kayttd
Soseutin soveltuu keitettyjen perunoiden
soseuttamiseen ja soseiden valmistukseen
muista sopivista elintarvikkeista (esim.
keitetyista palkokasveista, hedelmista
ja kasviksista).
Huom.!
Varo, soseutin voi vahingoitiua.
- Ald kdyld soseutinta kattilassa, joka
on kuumalla keittoalueella.
— Varo, ettel soseutin iskeydy kovia reunoja
vasten (Kattila, kulho).
— Ald Késittele kovia tai raakoja aineksia,
esim. kahvinpapuja, suklaata.
— Kasiftele ainoastaan keifettyja aineksia.
— Paloittele isokokoiset ainekset (esim.
perunat) ennen kasittelya.
Kuva 3
o Laita keitetyt elintarvikkeet sopivaan
astiaan. Ainesten mééré saa olla
enintdan kaksi kolmasosaa astiasta!
® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.
e Kiinnita soseutin vaihteisto-osaan ja
lukitse k&d&ntamalla myotapaivaan.
e Laita soseutin elintarvikkeiden joukkoon.
® Pidé kiinni peruslaitteesta ja astiasta
ja kéynnista laite (turbo-nopeus).
e Liikuta soseutinta niin kauan ylés ja alas,

kunnes soseen koostumus on haluamasi.

® Vapauta kaynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.

Kayton jalkeen

® [rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

® Irrota soseutin vaihteisto-osasta
kaantdmalla vastapaivaan.

—
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Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihteisfo-osaa veteen tai

muihin nesteisiin &ldkd pese sitd juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

Vinkkejé:

— Poista sose kaapimella tai muovilusikalla.
Al4 kopauta kovaa reunaa vasten!

— Porkkanoista, punakaalista tms. jaa
muoviosiin punaista varid, jonka voit
poistaa muutamalla tipalla ruokadljya.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeella.

® Soseutin kannattaa puhdistaa heti kaytén
jalkeen. Nain siihen jaanyt hedelméliha
ei kuivu kiinni.
Kaada sopivankokoiseen astiaan vdhén
haaleaa vettd, johon on lisdtty astioiden
kasinpesuainetta.
Upota soseutin veteen ja kdynnisté laite
noin 10 sekunniksi.

® Soseutusterdn voit irrottaa helposti
(myoétapaivaan kaantdmalla), kun
vaihteisto-osa on viela kiinnitettyna
soseuttimeen.

® Soseuttimen ja soseutusteran voit pesta
astianpesukoneessa.

® Tarkista aina terén puhdistuksen jalkeen,
ettei lukituskohtiin ole jaanyt mitédan
ruoantahteitd. Poista téhteet tarvittaessa
esim. puisella hammastikulla.

e Kiinnitd soseutustera paikalleen
vastapdivdan kaantamalla.

Kayttéesimerkki

Perunasose

1 kg keitettyja perunoita

0,15 I lammintd maitoa

50 g pehmeéé voita

® Annostele ainekset sopivankokoiseen
astiaan ja soseuta soseuttimella noin
minuutin ajan.

® Mausta lopuksi suolalla, pippurilla,
muskotilla ja maun mukaan ripauksella
kanelia.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

31
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[0 TNV aoPEAEIG 0OG

To sEameJO( QUTO npoop|(eT0(| YIX TO PUTTAEVTEP XSIpOQ MQ6.... .
Mpoo&lTe TIQ oér]ylsq Xpr]or]q TOU prr)\SVTsp X€IPOG.

To e€apTrpaTa ivol KATGANAS HOVO YIa TN XPHoN TTou
TTEPIYPOPETAI OTIG TTXPOUGCEG 0dNYieg.

A Ymodeileig aopaleiog yia TNV MOpoUoa CUOKEUN

Kiviuvog TpaupaTIoNoU a1rd TO KOPTEPO Haxaipl TOU pigep/Tnv
TEPICTPEPOUEVN Kivnon!
Mn B&ZeTe TMOTE Ta XEPIX OOG UECD OTOV KOPTN YEVIKIG XPrONG
KOl PNV TIAVETE TO HOXXP!.
MiGveTe TO POXAIP! TOU KOPTN YEVIKNG XPONG HOVO OTNV TAXCTIKN
AoBn. Mnv KOOaPITETE TO POXQiPI TTOTE PE YUPVA XEPIOK.
Xpnaiporoieite foupToa.
Zr]powﬂKo'
ToroBETEITE KOI GPAIPEITE TH EEXPTAPATA LOVO UE GKIVINTOTTOINUEVN
T GUOKEUN.
Mn 60UA8U8T8 rrOTs pe TN p&pdo pmAevtep/Tn B&on pi€ep peoa oTov
KOPTN YEVIKNG XProng.
O KocpTr]q YEVIKNG Xprong dev givail KaAT&AANAOC yIx ToV poupvo
HIKDOKULOTWV.
Mn BuBioeTe TTOTE TO TIPOCGPTNHA TNG PHETGDOONG KivNONG HECO
0€ UYP& OUTE VO TO KOBOPIOETE KATW OO TPEXOUPEVO VEPO I HEC
OTO TTAUVTHPIO TIIATWV.
Mnyv _TOTIOBETROETE TTOTE TO EPYAAEIO AVADEUCNG ) AVTIOTOIXK TN
P&BBO TTOATOTTOINONG OTN BAGIKI) GUOKEUN XWPIG TO TIPOCKPTNH
KASTO@OOHQ Kivnong.

N XPNOILOTIOINCETE TO EMOEUX TTOATOTIOINGNG TTOTE PHECK OE
KXTOOPOAQ, N OTToixX BPICKETAI GUETT OTN PWTIA.
Mn xTumare To emifepa MOATOTOINONG EMAVW 08 OKANPEG OKHEG
(KATOOPOAQK, PTTON).
Mn BuBioeTe TOTE TO MPOCGPTNHA TNG PHETABOONG KiVNONG HEOX
0€ UYPX OUTE VO TO KOOPICETE KATW QMO TPEXOUUEVO VEPO I HEOX
OTO TTAUVTAPIO TIITWV.

A\ Emegnynon Twv cupBOAwv OTn GUCKeUN 1 avTioToIXxX
OTO ECOPTNHOTX
&?\A@ Odnyieg yio TNV apaipecn/axopaANion Tou HaXXIPIOU
rro)\Tonowlor]q (op&AIoN AVTIOETA TIPOC TNV POPK
TwV OEIKTWV TOU poAoyiou).

.
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Mpiv TN Xprion SIoPAOTE TIPOCEKTIKA TIG
napoloeg odnyieg, MoTe v yvmpileTe
ONMOVTIKEG UTTODEIEEIC OPOAEITG Kal
XEIPIOUOU YIX TNV NMAXPOUCO GUOKEUT.
Mapakaeiobe va UAGEETE TIG 0dNYieg
xenong.

Kom& Tnv apoywpenaon TnG CUCKEUNG O
TpiToug dwaoTe Padi TIg 0dnyieg Xpnong.

KogTng yevikrg xpriong
MapokoAeioBe v' avoiEeTe TIC oeAideg
HE TIG EIKOVEG.

Eikéva Y

1 KogTng yevikig xpriong
2 Moxaipl

3 Emideua

4 Kombki

KOopTn YevIKng Xpriong Uropeite va
TIPOUNBEUTEITE QIO TNV UTTNPECIX
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TIEAXTOV
(Kwdikog mopayyehiog 657248).

Xelpigpog

O KOPTNC YEVIKNAC XPoNG €ivail KATGAANAOG
VIO TO KOYIHIO KPEXTOG, OKANPOU TUpIoU,

KPEPUUDIWV, KPWHATIKOV XOPTWV, OKOPdWV,

PPOUTWV, AOXAVIKWV, KOPUDIWY,
(pOUVTOUKI(bV auuyéc’x)\wv

Me Tov KOQTN YEVIKAG XPHONG EKUETOA-
AeleoTe mv mAfeN omoéoor] TNG GUOKEUNG
00 KOTO TNV TIXPOOKEUH OAEIPPOTOR YIX
TO Wi omid BOUTUPO KAl HENI (TNPWVTOC
TIg 0dnyieg TNG cuvTayng, PA. Eikova [@).
MpooéxeTe OTIWAdATIOTE TIC PEYIOTEC
TTOCOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG eTTe€epyaaiog
Tou mivoka (Eikova (o).

lMpoooxrj!

Xonoworroieite Tov KOPTN YEVIKIC XP10NG
LOVo o€ mAripwe ouvappoAoynuevn
kardoroon!

TMpoooxrj!

TTo1v TO KOWILIO KPEXTOG OXPAPEITE TOUG
XOVOPOUC, TO KOKOAX KOl TOUG TEVOVTEC.
O KOPTNC YEVIKIIC XPIHoNG Oev ivai
KaTdAAnAog yior Tnv dAeon Ko To KOwiLo
110AU OKARPWV TOOPLWV (KOKKOI KOPE,
YOUAIG, LIOTYOKOPUDO) KI KXTEWUYLIEVWV
TOOPIUWV (POOUTA I} ITAHOOLIOIX).

ﬁ%
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Eikéva E]

® TomoBeTrOoTE TOV KOPTN YEVIKNAG XProNg
o€ Aeiax Kol KOO ETIPAVEIX EPYATING
Kol THEOTE TOV.

® TomobeTroTE TO Payaipl.

® BO&ATE YEOO T TPOPIUA.

lMpoooxrj!

To payaipl mpgrrel va BolokeTon o€ evbeior

BEon Lgoa oTOV KOPTI YEVIKIIC XOrONG,

VI VO £QOELIOJEI OWOTA TO MOOTAOTILX

(Eova I-3).

° TOHOGSTI’]OTS TO smespa OTOV KOPTN
YEVIKNG XPNONG Kl YUPIoTe TO 0N
POpP& TwV OEIKTWV TOU pohoyiou, UEXP!
VO KOUPTIWOE! IoONTE.

® TomoBeTroTe TN PAOIK) CUCKEUN)
TTOVW OTO ETMOEUN KXI GPrOTE TN
VO KOUUTIWGEL.

® B&LeTe TO PIg 0TV TIPILCK.

® KpaTdTe TN BACIKr) CUCKEUN KXI TOV
TTOAUKOQTN YeP& Kol puBpileTe TN

ouokeun oTn Padpida (TaxuTnTa Turbo).

® MeT& Tnv emefepyaoia aprveTe
eAeuBepo To TANKTPO BEONC o€
AeiToupyia.

MeT& Tnv epyaoia

o TpaBaTe TO PIG Ao TNV TIPICAL.

e [laTroTe T MARKTPO AMAXCPAAIONG
KOl XQXIPEDTE TN PACIKI] CUCKEUN)
OO TO EMOEUA.

® [UupioTe TO eMOEPX AVTIOETA TIPOG
TN POP& TWV JEIKTWV TOU POAOYIOU KA

TIOPTE TO IO TOV KOPTN YEVIKNAG XProNng.

e [li&oTe To poyaipl 0TV MAXOTIKN AP
KO QpAIPEDTE TO.

® [x TN QUAGEN emeZepyaopEvwv
TPOPIUWV OTOV KOPTN YEVIKNG XPNong
TOTTOOETHOTE TO KATTOKI.

Ko©apiopog

INpoooyi}!

Mn BuBioeTe rmoTé To npoaorpmpa’ me

HETAOOOTG KIVIIONG ETD TE Uypd oUTE

VO TO KABOPIOETE KATW AITO TOEXOULIEVO

Vveoo 1j ,uéaor oro n/luvm’p/o maTwv.

® O KOPTNG YEVIKNG XPNONG KOl TO PO Al
TTAEVOVTOI OTO rr)\UVTr]plo MATWV.

° ZKO'UT[IOTS TO eMiBepa POVO pe Bpeyuevo
TTowi.
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EpyoAeio XTUTMpOTOC

Moapokaheiofe v' avoiEeTe TIG 0eNideg

HE TIQ EIKOVEG.

Eikova X

5 [MpoodpTnua peT&doong Kivnong
YIx TO epyaheio avadeuong

6 Epycheio xTummipamog

Epyaleio avadeuong PTTopeiTe Vo Tapayyei-

AETE QIO TNV UTINPECIX TEXVIKNG EEUTTNPETN-

ong meAaTaV (Kwd. apayyeNiag 657428).

Xelpiopog

To epyaheio avideuang eivail KATGANAO

VIO TO XTUTINPO KPEPOG YXAOKTOG GE OQVTIYi,

HOPEYKOG KO PPOYOAOU (OTTO KOUTO

(70 °C To TTOAU) Ko KpUO YAk (8 °C To TTOAU))

KOOWG KOl YIG TNV TIXPOOKEUT GOATOWMV KO

emdopTiwv.

Kivduvog {suariouarog!

Kara mnv eneéepyaoior KaUTOU YAAXKTOC

XPnooroieiTe Eva WnAo, aoTevo doxelo

avauiéne. Ta Tuxov mroilioyora arro

TO KAUTO yaAo mopouv va 0dnyrioouv

O€ EYKAULATA.

Eikéva ]

® B&ATE T TPOQIUG HETT OTO TTOTHPI
pigep.

° TonoeaTnOTs TO TTPOO&PTNHX psméo-
ong Kivnong otn BaoIKr) GUOKEUN KA
QPNOTE TO VX KOUUTIWOEL.

° TonoOSTnoTe To epyaAeio XTunr]pO(Toq
OTO TPOCGPTNHA HETGS00NG Kivong
KOl OQrOTE TO VXX KOUPTIWGTE.

lpoooyri!

Mnv TorroBeTrioeTe TO EOYAAEIO XTUITIIATOC

TT0TE XWPIC TO MOOTAPTNUX LIETAOOONG

Kivnong orn Booikrj ouokeuri (Eikova Bl-3).

® PubpioTe Tov emMOUPNTO GPIOUO
OTPOPOV Pe TN pUBION aPIBLoU
oTPOPWV (av UTIGPXE!) (CUOTOON:
UYNAOGC OpIBIOC OTPOPWV).

® KpoTdTe TN BOOIKr CUOKEUN KXI TO
TTOTAPI PiEEP YEPX KO TTIATAOTE TO
€MOUNTO MMANKTPO evepyoTToinong.

® MeTd TnVv eMeepyaoiax aPriveTe
eA\elBepo To TANKTPO B€0NG o€
AeiToupyia.

ﬁ%
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MeT& Tnv gpycoia

® TpaBaTe TO PIG GO TNV TIPICKL.

e [laTroTe T TARKTPX OMXCPGAIONG
KOl GPAIPETTE TN PACIKI CUOKEUN IO
TO TIPOOQPTNHX HETADOONG Kivnong.

® By&ATE TO epyaAgio XTUTTAPOATOG IO
TO TTPOCGPTNHUA HETADOONG Kivnong.

KaBopiopog

lpoaoyri!

Mn BuBioeTe ITOTE TO MPOTAPTHLX TNC

HETAO0ONC KIVIONG UETH O€ Uypdr oUTE

VO TO KXOOPIOETE KATW ATTO TOEXOULIEVO

VEQPO 1} UEoT OTO MTAUVTIIOIO TIATWV.

e To gpyaheio avadeuong pmopei vo
TTAEVETQI OTO TIAUVTIPIO THXTWV.

® To mpooapTnua peT&doong Kivnong
EMTPEMETAI VX TO OKOUTT{ETE LOVO
He BpeypEvo TTavi.

Emifepa ToATOMO0INONG

Mopakoeiode v' avoieTe TIC aeAideg

HE TIG EIKOVEG.

Eikéva Y

7 MpooapTnua pet&doong Kivnong

yla To emifepa TTOATOMOINONG

8 Emifepax moAtormoinong

9 Moxaip! ToAToTI0INGNG

XelpIopog

To emi@epa TOATOMOINGONG €ival KATGAANAO

YO TNV TIOATOTTOINGN BPOOTMV TTOTOTMV

KO VIO TNV TTOPOOKEUN TTOUPE OO XA

KOTOAANACK TPOPIUK (TT. X. BPOOpEVA OOTIPIX,

BPOOPEVD PPOUTO KO ACKKOVIKK).

Tpoooxrj!

Kivéuvog BAaBav oro emBeuc

rroAroroinorg.

— Mn ypnowormonjoete To el
TOATOITOINONG MTOTE LIECA 0 KATOOPOA,
1] orToiar BOICKETAN ALETH OTN PWTI.

- Mn yrurare T0 enibsuax roAtoroinong
EMTOVW O€ OKANPES AKUIES (KaTOOOAX,
HITOoA).

— Mn doudevere orAnpd 1j wpc UAIKE,
Onwe 1. Y. KOKKOUG KOIPE, TOKOAATAY.

— Aoulevete mavroTe BoXOUEVA UAIKA.

— To peydha UAIKc (1. x. maTaTes) roerer
TT00NYOULIEVWE VXX TELIQYITTOUV.

%@%
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Eikéva @

® B&leTe TA BPAOUEVD TPOPIUG HECT OE
kaT&AANAo doxeio. To doxeio B Tpémel
VO €iVal YEUATO TO TIOAU KOT& Tt QU0
TpiTal!

® TomoBeTOTE TO MPOCAPTNHA PHETADO-
ong Kivnong oTn BOGIKr] CUCKEUT KO
OPrOTE TO VO KOUUTIWOEL.

® TomoBeTroTe TO MOEPN TTOATOTTIOINONG
OTO TTPOCGPTNHA PHETEDOONG KivNong
KO OTEPEWOTE TO HE PIX TIEPIOTPOPI OTN
POP& TWV OEIKTOV TOU POAOYIOU.

® TomoBeTroTe TO €MBEUX TTOATOTTOINONG
OTx TTPOG eTeePYATIx TPOPIHQ.

® KpaTaTe yep& TN BAOIKI) CUOKEUN KOI TO
DoXeio KAl eVEPYOTTOINOTE T GUOKEUN
(TOXUTNT TOUPWTIO).

e Kiveite TO emMiBepa TTOATOTIOINONG TTAVW®
KXTW, JEXPIG OTOU XITOKTITEI O TIOUPEQ
TNV emeuunTn UPH.

® MeT& Tnv emefepyaoia apriveTe
eAeliBepo To TTANKTPO BEoNG o€
AeiToupyio.

MeT& Tnv epyciaic

® TpaBaTe TO PIG Ao TNV TIPICA.

e [latroTe T MARKTPX amaap&AIoNg
KOl GpXIPEDTE TN POOIKI CUCKEUN OO
TO TIPOCOPTNHG PETGOOONG KivNoNg.

® AQaIpEaTe TO €MBePa TTOATOTIOINONG
OO TO TTPOCARPTNUG HeTGDOONG Kivong
HE I TTEPIOTPOPN QVTIOETH GTN POP&
TV OEIKTWV TOU poloyiou.

Ko©apiopog

lMpoooxrj!

Mn BuBiceTe TOTE TO MEOCAPTNLX TNEC

HETAOOONC KIVIONC UETH O€ UYpdr oUTE

VO TO KOBOPIOETE KATW ATTO TOEXOULIEVO

VEOO 1} HETT OTO ITAUVTIIOIO TTIATWV.

ZUMPBOUAEG:

- Na TNV aQaipeon Twv TTOATOTIOINUEVWY
PayNTWV Xpnoigoroinote uoTpa {UPNG
I TTAGOTIKO KOUTGAI. Mnv TO XTUTIOETE
TToTE &V 0€ OKANEI OKun!

- KoTd Tnv emelepyaioia M. X. KXPOTWV
KOl KOKKIVOU AGXGVOU OXNUOTICeTal pick
KOKKIVI ETIOTPWON TTAVW OTX TTAGOTIKX
HEPN, N OTTOIC UTTOPE VO XTTOPOKPUVOEI
HE JEPIKEG OTAYOVEG AadIOU paynToU.

® To mpoodpTNUa peT&doonNg Kivnong
ETTPETETAI VX TO OKOUTTI{ETE LOVO
He BPEYHEVO TTOVI.

- 4|
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® 30C OUVIOTOUME VO KaBapileTe TO
EMOEPA TTOATOTTOINONG QUECWG PETX
TN Xpnon. Etol dev B oTEYVOOOUV
KOl VO KOAOOUV TO KOTGAOITTCK.

PiZte Aiyo XAIgpd vepPO e amoppuIav-
TIKO TMXTWV PECXK 0 VA KATAAANAO
doxeio.

BubioTe To emiBepa MOATOTOINONG PECT
OTO VEPO KOl EVEPYOTIOINTTE YIX TTEP.

10 deuTePOAETIT TN CUOKEUN).

e To paxaipl moAToroinong pmopei va
apaIpedei eUKOAG (TTEPICTPOPH| OTN
QOPG TWV OEIKTWV TOU poAoyiou), 6Tav
TO TIPOOGPTNUX PHETGDOONG Kivnong
€iVal GKOP OTEPEWUEVO OTO ETIOEPN
ToAToTT0IiNONG.

e To emiBepa Kl TO PaYipl TTOATOTTOINONG
PTTOPOUV VO TTAEVOVTOI OTO TTAUVTHPIO
MATWV.

® MeT\ TOV KOOXPIGHO TOU PaKaipioU
ToAToTT0IiNONG eAEYETE oTWOONTOTE, OTI
OeV UTIBPYXOUV KOTGAOITIX OTO GVOIYHOK
aoPANIONG. APXIPEDTE TG EVOEXOUEVWG
pe pix EUAIvn papdo (1. X. odovToy-
AUQIBD).

e H ouvappoloynon yivetal pe
TTEPIOTPOPI TOU POXXIPIOU
TTOATOTTOINONG QVTIBETA OTN POPA TWV
OEIKTWV Tou poAoyiou.

MNopodEIYHOT EQPAPHOYDV

Xuhég morérog

1 kg BpoOTEG TATATEG

0,15 | CeoTo y&Ax

50 g pohoko BouTupo

® B&ATe T UNK& PHEOX 08 KOATXAANAO
doxeio Kol emeepyaoTeiTE TO E
TO eMiOepa TTOATOTTOINONG EVTOC TTEP.

1 AemToU.

® 370 TENOG TPOCOETTE QAKTI, TITIEPI,
HOOXOK&PUOO KOl GvaAOyaxX e TN yeuon
pic TR0 KAVEAC.

Tnpoupe To JIKaiwWHO GAACY V.
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Kendi glivenliginiz igin

Bu aksesuar, MQ6.... el blenderi igin tasarlanmistir.

El blenderinin kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.

A\ Bu cihaz igin glvenlik bilgi ve uyarilari

Keskin bigaklarindan/donen tahrik sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Genel dograyicinin icindeki bigagi kesinlikle tutmayiniz.

Genel dograyicinin bigagi sadece plastik kulpundan tutulmahdir.
Bicaklari kesinlikle ¢iplak el ile temizlemeyiniz.

Temizleme iglemi icin firga kullaniniz.

Onemli!

Aksesuarlari cihaza sadece cihaz duruyorken takiniz ve cikariniz.
Kesinlikle genel dograyici icinde bilender/karistirma ucu ile
calismayiniz. Genel dograyici mikrodalga firin igin uygun degildir.
Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle sivi igcine sokmayiniz
ve musluktan akan su altinda veya bulagik makinesinde
temizlemeyiniz.

Cirpma telini ya da ezme Unitesini kesinlikle disli diizenedi 6n parcasi
olmadan ana cihaza takmayiniz.

Ezme Unitesini kesinlikle dogrudan isi Gzerindeki bir tencere iginde
kullanmayiniz.

Ezme Unitesini sert kenarlara (tencere, canak) carpmayiniz.

Disli diizenegi 6n parcasini kesinlikle sivilarin igcine sokmayiniz ve
musluktan akan su altinda veya bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

A\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

&?“)5 Ezme malasinin ¢ikariimasi/kilittenmesi (kilitteme iglemi
saatin ¢alisma yénunun tersine yapilir) icin talimatlar.
Bu cihaz igin gilivenlik ve kullanim bilgilerielde ~ Genel do{jray|0|

etmek igin, cihazi kullanmaya baglamadan Latfen resimli sayfalan aginiz
6nce igbu kilavuzu itinayla okuyunuz. )

Kullanma kilavuzunu itinal bir sekilde ResmB
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden 1 Genel dograyici
dolayi saklayiniz. 2 Bigak

Cihazi baska birine verecek veya satacak 3 Ustparca
olursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz. 4 Kapak

Yetkili servis Gizerinden bir Uiniversal dograyici
siparisi verilebilir (siparig no. 657248).

% -
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Cihazin kullaniimasi

Genel dograyicl, et, sert peynir, sogan, otsu

baharatlar, sarmisak, meyve, sebze, findik

thrleri ve badem dogramak igin uygundur.

Genel dograyici ile, ekmek Ustline stirmek igin

balli tereyadi hazirlanmasinda cihazin tam

gUcln( ve performansini kullanmis olursunuz

(ilgili tarifte bildirilen kosullara uyulmasi halinde

bakiniz Resim [®).

Tabloda (Resim [@) bildirilen azami miktarlara

ve isleme surelerine kesinlikle dikkat ediniz.

Dikkat/!

Genel dograyiciyr sadece komple monte

edilmis sekilde kullaniniz!

Dikkat:

Et dogramadan énce kikirdak, kemik

ve sinirler etten ayrilmalidir.

Genel dograyici, ¢cok sert (kahve gekirdegi,

turp, kiictik Hindlistan cevizi) ve dondurulmus

(meyve v.b.) besinleri dogramak igin uygun

degildir.

Resim [

® Universal dograyiciyi diiz ve temiz bir
calisma alani Uzerine yerlestiriniz ve
oturmasi igin bastiriniz.

e Bicag takiniz.

e Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat!

Ust parcanin dogru oturmasi igin, bicak

genel dograyici igine diizgiin oturmalidir

(Resim E1-3).

e Ust ara pargay! Universal dograyicini
tzerine takiniz ve duyulur sekilde
kilitleninceye kadar, saatin ¢calisma
ybénlnde geviriniz.

® Ana cihaz Ust Unite Uzerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

® Elekirik figini prize takiniz.

® Ana cihazi ve Universal dograyiciyi sabit
tutunuz ve cihazi (Turbo hiz) kademesine
ayarlayiniz.

® Besinleri isleme siiresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik fisini ¢cekip gikariniz.

o Kilitlemeyi ¢ézme tuslarina basiniz
ve ana cihazi st pargadan gikariniz.

o Ust ara pargay! saatin calisma ydniinin
tersine dogru ceviriniz ve Universal
dograyicidan ayirip ¢ikariniz.

ﬁ%
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® Bicag plastik sapindan tutunuz ve genel
dograyicidan disari ¢ikariniz.

® Kapak, islenmis besinleri muhafaza
etmek igin, genel dograyicinin.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat/!
Genel dograyicinin lst parcasini kesinlikle
Svi igine sokmayiniz ve musluktan akan
su altinda veya bulasitk makinesinde
temizlemeyiniz.
® Genel dograyici ve bigak bulasik
makinesinde yikanmaya uygundur.
® Ust parcayl sadece nemli bir bez
ile siliniz.

Cirpma teli

Litfen resimli sayfalari aginiz.

Resim I

5 Cirpma teli icin digli dlizenegi 6n pargasi
6 Cirpma teli

Bir cirpma teli yetkili servis Gizerinden
ismarlanabilir (Siparig no. 657428).

Cihazin kullaniimasi
Girpma teli, kremsanti, ciroma yumurta aki
ve sit kdpugu (sicak (azm. 70 °C) ve soguk
s(t (azm. 8 °C) ile) ¢cirpmak igin oldugu gibi,
sos ve tatli turleri islenmesinde kullaniimaya
elveriglidir.

Haslanma tehlikesi!

Sicak stit islerken yiksek ve dar bir
karistirma kabi kullaniniz. Sicak siit etrafa
sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.
Resim [
® Besinleri karistirma kabina doldurunuz.
e Disli ara pargcay! ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
® Cirpma telini digli ara pargaya takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
Dikkat/!
Cirpma telini ana cihaza kesinlikle disli ara
pargasiz takip yerlestirmeyiniz (Resim B]-3).
® |[stediginiz devir sayisini, devir sayisi ayar
dizeni (eder varsa) ile ayarlayiniz (6neri:
Ylksek devir sayisi).
® Ana cihazi ve karistirma kabini siki
tutunuz ve istediginiz devreye sokma
tusuna basiniz.
® Besinleri isleme stiresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.
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Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik figini ¢cekip ¢ikariniz.

o Kilittemeyi ¢cdzme tuslarina basiniz ve
ana cihazi digli dizenegi 6n pargasindan
¢ikariniz.

® Cirpma telini digli ara pargadan ¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat/!

Disli diizenegi 6n parcasini kesinlikle

swvilarin igine sokmayiniz ve musluktan

akan su altinda veya bulasik makinesinde

temizlemeyiniz.

® Cirpma teli bulagik makinesinde
yikanabilir.

e Disli diizenegi 6n parcasini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

Ezme Unitesi

Latfen resimli sayfalari aginiz.

Resim [}

7 Ezme initesi igin digli diizenedi 6n pargasi
8 Ezme initesi

9 Ezme malasi

Cihazin kullanilmasi

Ezme Unitesi, pismis patates islemek igin ve
diger uygun besinlerden pireler yapmak igin
Ongorulmistdr (6rn. pismis baklagiller, pismis
meyve ve sebzeler).

Dikkat/!

Ezme (initesinde hasar tehlikesi
— Ezme dnitesini kesinlikle dogrudan i1s/
lizerindeki bir tencere iginde kullanma-
yiniz.
— Ezme lnitesini sert kenarlara (tencere,
canak) caromayiniz.
— Sert veya ¢ig malzemeler islemeyiniz,
orn. kahve cekirdekleri, ¢ikolata.
— Daima pismis malzemeler ile ¢alisiniz.
— Bliyik malzemeleri (6. patates) énce
kabaca dograyip kigdiltindiz.
Resim 3
® Pismis besinleri uygun bir kabin icine
doldurunuz. ligili kabin azami Gg¢te ikisi
doldurulmus olmalidir!
e Disli ara pargayi ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.

38
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® Ezme Unitesini digli duzenegi 6n pargasinin
icine takiniz ve saatin ¢alisma yéniinde
gevirerek sabitleyiniz.

® Ezme Unitesini islenecek besinin igine
sokunuz.

® Ana cihazi ve karigtirma kabini sabit
tutunuz ve cihazi calistiriniz (turbo hiz).

e Pure istediginiz kivama erisinceye kadar,
ezme Unitesini yukari ve asagi dogru
hareket ettiriniz.

® Besinleri isleme suresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik fisini ¢cekip ¢ikariniz.

o Kilittemeyi ¢dzme tuslarina basiniz ve
ana cihazi digli dizenegi 6n par¢asindan
cikariniz.

® Ezme Unitesini saatin ¢calisma yéninln
tersine gevirerek, disli diizenegi 6n parca-
sindan ¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Disli diizenegi 6n pargasini kesinlikle

swvilarin igine sokmayiniz ve musluktan

akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Yararl bilgiler:

— Pure artiklarini gidermek igin, uygun
bir hamur kaziyici veya plastik kasik
kullaniniz. Kesinlikle sert kenarlara
vurarak temizlemeye galigmayiniz!

— Orn. havug ve kirmizi lahana gibi besin-
lerin islenmesinde, plastik parcalarda
renk alma s6z konusu olabilir; bu renkler,
yemekler i¢in kullanilan az miktarda likit
yag ile silinebilir.

o Digli diizenegi 6n par¢asini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

® Ezme Unitesini kullanimdan hemen sonra
temizlemeniz iyi olur. Béylelikle artiklar
kuruyup yapismaz. Uygun bir kabin igine
biraz ilik su ve bulasik deterjani koyunuz.
Ezme Unitesini suyun igine sokunuz ve
cihazi yakl. 10 saniye calistiriniz.

® Digli diizenegi 6n pargasi daha ezme
Unitesine sabitlenmigken, ezme malasi
daha rahat ¢ozUllebilir (saatin ¢calisma
yoninde cevrilerek).
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® Ezme lnitesi ve ezme malasi bulasik Uygulama 6rnegi
° Ezarlr(\ig ersg;gglz:ﬁiga?gignmesinden sonra Patates ezmesi
- e - 1 kg pisirilmis patat
kilitteme deliginin icinde herhangi bir besin g pisirimis patales
< 2 S g 0,15 | sicak sut
artigr olmadigini kesinlikle kontrol ediniz. -
® Tekrar montaj islemi, ezme malasinin E.’O gMyulmU§a|k t'ereyaglb. kabin icine dold
saatin ¢alisma yontntin tersine gevrilmesi nuazzveemeezeri:euuyr%rensi iII:a aaklln ;gg:kik% uru-
ile gerceklesir. isleyinz, yaxl.
® Sonunda tuz, karabiber, Hindistan cevizi
(muskat) ve damak tadiniza gére biraz
tarcin ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.
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©3 KayincisairiHia yLwuiH

Ocbl Kocankbl 6enwek MQ6... 6atbipmanbl 6GneHaepi yLwiH MakcaTran-
FaH. batbipmanbl 6neHaepaiH KonaaHy HyCKaynblFbiHa Hasap ayaapa
OTbIPbIN 8PEKET ETiHi3.

Kocankbl BernLieK Tek KaHa OCbl HYCKaybiKTa Xasblfbin KepceTinreH
KONZaHy Typnepi yLUiH »apamabl.

A Byn 6yibiM yLWiH Kayincisaik Hyckaynapbl

OTKip nblak/akHanbIn TypaTblH XeTeri apKbinbl XxapanaHy Kayioi!
OMbeban ycaTKblLlUTaFbl NbILLAKThl eLLKALLIaH YyCTaMaHbI3.
OMbeban ycaTKbILUTLIH MNbllLarFbiH TEK KaHa OHbIH nnactMaccazaH
YKacasnFaH TyTKacblHaH ycrayra 6onagbl.

MblwaKThl ewKaLllaH XanaHall KoNMeH TasanamaHbis.

On ywiH Tazanay KbliwarbiH KONAaHbIHbI3.

MaHb13abl Manimer!

TonbiMAaaybllWTapAbl Kypan TOKTaTbibiN KOWbIIFaHA4a FaHa eHrisyre
HemMece LblFapbin anyra 6onaabl. Om0Oeban ycaTKbllLTa elKallaH
6aTbipmansl GneHaepMeH/apanacTbipy aaFbiIMEH XYMbIC iICTEMEHI3.
OMmbeban ycaTKpiLl LIaFbiH TONKbIHALI NELITe KonAaHy YLUiH Xapamasbl
emMec.

OMbeban ycaTKbILTbIH KOHABIPFLICHIH eLUKaLLaH CyMbIKTbIKTapFa
Manyra 6onmanabl XaHe arbin TypFaH Cy acTbiHAa HEMECE biAbIC
XYY MallMHacbliHAa Taszanayra 6onmanabi.

BynFaybilThl HEMece esrilll KOHABIPFLICLIH Heri3ri KypasFa elKallaH
PEeAYKTOPChI3 eHri36eHis. E3rill KOHABIPFLICHIH eLKallaH 6ip KacTpen
ILLiHAE TIKENEN bICTBIK, Ke3Aepi YCTiHEH KonaaHOaHbI3.

E3rilu KOHABIPFLICHIH KATThI OypbILLTapFa (KacTpen, Tabak) CoKnaHbI3.
Peayktopabl elKallaH CymblKTbIKTapFa ManyFa 6onmManabl xaHe
arbIN TYpFaH Cy acTblHAA HEMECE bIAbIC XYY MalunHacbliHAa Taszanayra
6onmanabl.

A\ OnektpbyibiM HemMece TonbiMAaybILLTapAarbl 6enrinepai
MarbliHanapbl

&Hé E3ril kanakLachlH WbiFapbIn any/6ekKity yLwiH Hyckaynap
(carar TiniHe Kapcol HGarbiTTa BekiTinyi).

.
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Byn 6yibiM YLLiH MaHbI3abl Kayincisaik »kaHe
KOnAaHy HyCKaynapblH asny YLUiH OCbl
KonAaHy Typasibl HYCKaybiFblH TOMbIFEIMEH
MYKMATNEH OKbIMN LLbIFLIHbI3.

KonaaHy Typasibl HyCKay/bIFbIH caKTan
YKYpPiHi3. ByrbimAabl 6acka agamaapra
GepreHiHiaae oHbIMeH Bipre Konaany
Typasnbl HycKaynbiFsiH Aa Bipre GepiHis.

Ombeban ycaTKhbiL
EKi »kaFbiHaH »aubin allblHbi3.

A cypet

1 ©mbeban ycaTKhbiLw
2 [Mblwak

3 KoHablpFbl

4 Kaknarbl

Ombeban ycaTKbILLThI TYThIHYLLbINapFa
KbI3MET KOpCETY OpTasiblfbIHAH TanchIpbIC
6epy apKbirbl caTbin anybiHbI3Fa Gonags
(Tancbipbic 6epy Hemipi: 657248).

Konaany

OMmbeban ycaTKbILL €T, KaTTbl ipiMLUIK, N1A3,
TaTbIMAbINap, capbIMCaK, XeMic, KOKeHiC,
YKaHFaKTap, 6aaamaapasl ycarty yLuiH
»xapamasl.

Ombeban ycaTKbILL apKbifbl HAHFa KaFbina-
TbiH 62N KOCbIFaH NacTacklH AankbiHAAY
BapbicbiHAa 3neKTp ByMbIMHLIH KabineTrepiH
TONbIFBIMEH KOnJaHa anybiHbisFa Gonaasi
(6epinreH peuenT peTTepiH ycTaHFaHbIHbI3AA,
CYPeTiH KapaHbl3).

Kecteae ([ cyperi) 6epinreH eH »orapbi
Kenemi MeH eHAey yaKkbITTapblHa MiHAETT
TypZe Hasap ayAapbin 9peKeT eTiHi3.
Caxranavipy!

BOmbebar ycaTKblLLbIH TeK KaHa TO/bIFbIMEH
JKUHATTBIT OPHATBITFAH KaNIbIHAA KOAAHbI-
HbI3!

Caxranavipy!

ETTi ycaKran typay anAbiHAa anabiMeH
LUEMIPLUEKTED, CYHEKTEP MEH CIHIpNepiH
/1IN TACTaHbI3.

Ombebar ycarKbilL 6Te KarTbl OHIMAEPAI
(Ko@e ASHAEDI, LLIOMBIP, MyCcKaT
JKAHFAaKTaPbl) OHE MY3AaTbliIFaH 6HIMAEPAI
(MbICasIbl KEMIC HEMECe OCbIFaH YKcacTap)
yeary yLUiH apamas emec.

ﬁ%
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& cyper

® OMmOBeban ycaTKbILWTLI TEMIC XaHe Tasa
YKYMBbIC YCTiHE KOMbIMN, 6achin KOCbIHbI3.

® [IblaKThl iWiHe eHrisiHi3.

® A3LIK-TYNiK 6HIMAEPIH canblHbI3.

Caxrarabipy!

KOHABIPbIFBICEIHBIH AYPbIC OPHATBITYbIH

Kamramacel3 Ty yLUiH MbiLLaK amoeobar

yearxbillbinga ik Typysl kaxxer I3-3 cyperi).

® KoHAbIpFbIHLI aMBeban ycaTKbILLTbIH
YCTiHE KOWbIM, TONbIFbIMEH
KOHAbIPbIIFAHLI ECTiIreHLLe AeiH carFaTt
Tini 6arbiTbiMeH GypbIHbI3.

® Herisri Kypanabl KOHABIPFbI YCTiHE
€Hri3in, TONbIFbIMEH KOHABIPbIHbI3.

® DyiibiM anbIpbiH SNEKTP KyarT KyheciHe
KOCbIHbI3.

® Herisri Kypanabl »xaHe ambeban
ycaTKbILWTLl Bepik ycTan Typbin,
3neKTpBYMbIMABI iICKE KOCbIHbI3
(Turbo-»kbInaamAabifb!).

® OHJeydi aAKTaFaHHaH KeWiH Kocy
TyiMeLliriH 6ocaTbiHbI3.

XXyMbICTaH KeuiH

® bByiibiM avbipbiH 9NEKTP KYWECIHEH
aKblpaTbIHbI3.

e OklwaynayaaH 6ocarty TyHMeLLiKTepiH
Gacebin, Herisri Kypanabl KOHAbIPFbIAaH
LbIFAPbIN anblHbI3.

® KOoHAbIPFLIHBI carar Tini 6arbiTbiHa Kapchl
6ypbin, aM6eban ycaTKbILLTaH LbIFapbIMN
anbiHbI3.

® [lblwarbIH MnacTMaccaiaH xacanraH
TYTKACbIHaH yCTaW OTbIpbIN LWbIFAPbIHbI3.

® OHaeniHreH eHiMAaepAi caxkTam any yLiH
ambebarn ycaTKbILLbIH YCTiHeH
KaKNaKneH »aybin KOMbIHbI3.

Tasanay

Caxrangvipy!

Ombebar ycaTKbiLLTbIH KOHABIDFBICHIH

eLUKAaLLaH CYHbIKTbIKTapFa Maslyra

BONIMAaNAbI IOHE arbil TYPFaH Cy aCTbIHAA

HEMECE bIAbIC XYY MAaLLUMHACHIHAA

Tazanayra 60Mansbi.

® OmOeban ycaTKbIL NeH Nblluarbl blIAbIC
XYY MallMHacbiHAa XYY YLUiH Xapamaebl.

® KOHALIPFLIHBI TEK KaHa binFanabl
wyBepeKneH cypTin anbiHbI3.

41
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BynraybiL
EKi »xaFblHaH >KaWbin allbiHbI3.

A cyper

5 bBynfraybill yLiH peayKTop

6 bBynraybill

BynFaybILThl TYTbIHYLLbINAPFA KbI3MET
KepceTy opTanbiFbiHaH Tanchipbic epy
apKblbl caTbin anybiHbI3Fa Gonaabl
(Tancbipbic 6epy Hemipi: 657379).

KonaaHy

Bynraybiw GynFaynaHFaH Kinere,

GynFaynaHrFaH XyMbIPTKA aFblH YKeHe CyT

KeOiriH (bIcTbIK (Makc. 70 °C) »kaHe CyblK,

(makc. 8 °C) cyTtreH) bynFaynay yLuiH,

COHbIMEH Karap coycrap MeH AecepTTepAi

AaApnay YLiH MaxkcaTTanfFaH.

A blcTsik cy apkeubl Kydix Kayioi!

blcteik cyTTi 6HAErerHAe )XOFapbl, eHCI3

apanactbipy blabICLIH KOIAAHbIHEI3.

blcTbiK CyT WalLbiparn KeTifl, biCTbIK

CYHBIKTBIK QPKbI/IbI KYrore anapa anagbl.

Bl cyper

® AS3bIK-TYNIK eHiMAepiH apanacTbipy
TOCTaFaHblHa CanblHbI3 HE KYWbIHbI3.

® Pepykropabl Herisri Kypasn yCTiHeH
KOWbIN, TONbIFBIMEH KOHAbIPbIMN aNbiHbI3.

® bynraybIlThl peayKTopFa eHrisin,
TONbIFBIMEH KOHABIPLIN anblHbI3.

CaxraHavipy!

ByrniFaybiluTsl HEri3ri Kypasra eLuKalan

peayxropcei3 eHrisberis (M-3 cyperi).

® O3iHi3 KanaraH anHanbiM CaHbIH
avHanbiM cangap petreyiwi (6ap 6onca)
apKblbl TaHAaHbI3 (KeHec: »oFapel
alHanbIM caHbl).

® Herisri Kypanabl »xaHe apanacTblpy
TocTaraHblH 6epik ycTan Typbin, 63iHi3
KanaraH Kocy TyiMeLLiriH 6acblHbI3.

® OHAeyAi aAKTaFaHHaH KeWiH Kocy
TyWMeLwiriH 6ocatblHbI3.

XXyMbICTaH KeuiH

® DByiibiM aibIpblH SNEKTP XKYHWECiHEH
aKbIpaTblHbI3.

e OkuwaynayaaH 6ocary TyMMeLliKTepiH
Gacbin, Herisri Kypanasl peayKropaaH
LWbIFApbIN anbiHbI3.

® bynraybllThl pelyKTopAaH LbiFaphbin
anbiHbI3.

42
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Taszanay

Caxraravipy!

PeayKTopAsl eLuKallan CybIKTeIKTapra

manyra 607IMarbl IKOHE arbii TypraH

Cy acTbiHAa HeMece blAbIC XYY MalLlnHa-

CbIHAA Tasanayra 60IMansbi.

® bBynFaybllThl bIALIC XYY MalluMHacbiHAA
XyyFa Gonagel.

® PeayKTopAbl TEK KaHa binFanasi
Ly6epeKneH cypTin anblHbI3.

E3ri KoHAbIPFbICHI

EKi »kaFblHaH »kaibin allibiHbI3.

A cyper

7  E3ril KOHABIPFLICH! YLLIH peAyKTop
8 Esriw KoHALIPFLICHI

9 Esrilu KanaKLwacsl

KonaaHy

E3riLu KOHABIPFBICKI NiCIpiNreH KapTonTel eHAeY

YLUIH >kaHe 6acka nambIKTbl asblK-TyniKTepaeH

e30e aanbiHAay YLWiH (Mbicaribl, MicipinreH

6ypLuak TykbIMAacTap, nicipinreH xemic nex

KeKeHicTep) xapamab!.

Caxrangvipy!

E3riLL KOHABIPFBICHIHBIH OY3blTY Kayiol,

— E3riLL KOHABIPFLICKIH ELLUKALLAH Ofp KacTpes1
ILLIIHAE TIKESIeH bICTLIK KO34EPI YCTIHEH
KonAaHOaHbl3.

— E3ril KOHABIPFLICHIH KATTb! OYPbILLTAPFA
(KacTpes, Tabak) COKnaHml3.

— Karrbl Hemece LMK 6HIMAEPAS, MbICasIbI,
Ko@e ASHAEPIH, LLIOKONIBATE OHAEMEHI3.

— OpKaluaH TeK KaHa riicipliireH eHiMAaepmeH
YMBIC [CTEHI3.

— lpi eHIMAEPAI (MbICa/Ibl, KAPTONTAPABI)
anabiMeH TifIIMAEPre Kecir ycarblil a/biHbI3.

3 cyper

e [licipinreH asbiK-TyNiK eHiMAepiH

NanbIKThl bIALICKA CalblHbI3.
blakbic eH kebiHae yLWwTeH eki kenemMiHae
TONTLIPbINYbI Nasbim!
® PeayKropAbl Herisri Kypan ycTiHeH
KOMbIM, TONbIFLIMEH KOHALIPbIN afblIHbI3.
® E3rill KOHALIPFBICHIH PeAyKTOPFa eHrisin,
carar Tini 6arbiTbiHAa Bypy apKbinbl
BeKiTiHi3. E3ril KOHABIPFBLICHIH OHAENETIH
a3bIK-TYNiK BHIMAEPIHE EHTI3iHi3.

ﬁ%
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® Herisri Kypanabl »xaHe blabIcTbl Bepik
ycTarn Typbin, aneKTpOyrbiMAbI icke
KOCbIHbI3 (Turbo->KbInaamAabifbl).

e E306e 63iHi3 KanaraH Kanbinka XXeTKeHLUIe
JeWiH esrill KOHABIPFLICHIH XOFapblFa
YKOHE TeMEHre Kapan XblmKbiTa 6epiHis.

® OHAeyAi aAKTaFaHHaH KeWiH Kocy
TyWMeLiriH 6ocatblHbI3.

XKyMbICTaH KeuiH

® DByibiM anbIpblH SNEKTP XKYWAeCiHeH
aKbIpaTblHbI3.

e OkluaynayaaH 6ocary TyWMeLLiKTepiH
Gacbin, Heriari Kypanasl peaykropaaH
LbIFAPbIN aNblHbI3.

® E3rill KOHALIPFLICHIH carFarT TiNi 6aFbITbiHA
Kapcbl 6ypy apKplnbl peaykTopaaH
LWbIFAPbIN anblHbI3.

Tasanay

Caxranabipy!

Peayrropas! eLuKallaH CybIKTbIKTapFa

masyra 60/IMasabl IKOHE arbill TYPFaH

Cy acTbiHAa HEMECE bIIbIC XYY MALLMHA-

CcbIHAa Tazanayra 607IManael.

Kenec:

— Taram KanablKTapbiH KETipy YLUiH Kamblp
KbIPFbILLLIH HEMeCe nnacTMaccanaH
yKacanfaH KacblfblH KOAaHbIHbI3.
ElwkaluaH katTel OypbllUTapFa COKThIP-
MaHbI3!

— Cabi3 xaHe KbI3bll opamkanbipak,
CUAKTLI eHIMAEepAi eHaereHae nnact-
MaccazaH »kacanraH 6enLeKTepiHiH
BoAnbIN KeTYi MyMKIH — onapabl eciMAik
TaFaM MaWablH GipHelle TaMLbIChI
apKbinbl KeTipyre 6onagbl.

® Pepykropabl Tek KaHa binFanabl
LyBepeKneH cypTin anbiHbI3.

® E3ril KoOHABIPFBICHIH KonAaHyAaH
KeWiH Tikenen TasanayblHbl3 NasbiM.
OcbIHbIH apkacbliHAa Kanabikrap
KenTipinin KanmanTelH 6onagsi.
NaiiblKTbl biabicka Wwato ByrbIMbl
KOCbISIFaH bliblnay CyAbl KybiHbI3.
E3ril KOHALIPFLICLIH CyFa Manbir,
anekTpOyibiMabl WamameH 10 cekyHA
YLUiH KOCbIHBI3.

® PeayKTOp e3rilll KOHAbIPFbICEIHAA o
GekiTinin TypraH »araanaa esriw
KanakLuacelH oHai 6ocartbin anyra
6onaabl (carar Tini 6arbiTeiMeH Bypy
apKblbl).
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® E3rill KOHABIPFLICH MEH es3rill Kanak-
LUAChIH bIABIC XYy MallMHacbiHAa
XyyFa 6onagbl.

o E3riw kanakwacolH TasanaraHHaH KeniH
OHblIH BeKiTne caHblnaybiHAa KanablKTap-
AblH KoK 60nybIH MiHAETTI TYpAe
TeKcepin anyblHbl3 KepekK.
Kepek 6onca, arall TaAKkLIaCkIMEH
(MbIcansl, Tic Ta3apTKbILLMEH) KETIPiHi3.

® KypacTbipbibin OpHaTbINybl €3riLl
KanakLiacblH carar Tini 6arbiTbiHa
Kapcbl 6ypy apKbinbl eTKisineai.

Konaany ynrici

Kapron e36eci

1 Kr nicipinreH kapton

0,15 51 bkl CyT

50 r >kymcax, capbl Man

® VHrpeaveHTTEpAi NanbIKThl biabICKa
canbin, esrill KanaxkLacblMeH LWamMamMeH
1 MUHYT BObI BHAEHI3.

e CoHbliHAA Ty3, BypbILL, XKynap KaHe
©3iHi3 KanaraHwa 6ip LekKiM AapLublH
KOCBIHbI3.

©3repTynepdin 6ap 6onybl MyMKiH.
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IlnAa Bawuei 6esonacHocTu

JaHHaA npuHaaneXXHocTb npeAaHasHaveHa AnA norpyxHoro
6neHaepa MQS6.... . PykoBoACTBY#WTECH YKa3aHUAMM, NpUBEAEHHBIMM
B MHCTPYKLMK MO 3KCMNnyatauun norpy»Horo éneHaepa.
[MpuHaaneXxHoCTb NpeAHas3HayeHa TosIbKO AN ONMUCaHHOro

B 9TOM UHCTPYKUMUM NPUMEHEHUA.

A\ YKasaHvA no TexHuke 6e30nacHOCTU ANA AaHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA 00 OCTpble HOXK/BpaLLaloLWUACA
npusoa!

Hukoraa He npuTparMBaTtbCA K HOXY, PACMONOXEHHOMY BHYTPH
YHUBEPCANIbHOr0 U3MENbYUTENA.

Ho) yHMBepcanbHoro namenbuntensa 6patb TONbKO 3a nnacTMmacco-
BYHO PYy4Ky. HM B KOEM Cnyyae He YUCTUTb HOXK FONIbIMU PYKaMMU.
Mcnonb3oBartb LLETKY.

BaykHo!

[MprHaANEeXXHOCTb MOXHO yCTaHaBnMBaTb U CHUMATb TOSIbKO Nocre
MOSTHOW OCTaHOBKM npméoépa.

Hu B KoeM cnyyae He paboTaTb NOrpy>KHbIM 611eHAEPOM/HOMKKOM
6neHaepa B yHMBEpPCaIbHOM U3MeNbYUTENE.

YHuBEpCcanbHbI U3MENbUYUTEND HE NPUIOAEH ANA UCMNOMb30BaHUA

B MUKPOBOJIHOBOW Meuu.

Hukoraa He norpy»<artb HacaaKy yHUBEPCaNbHOrO U3MeNbUYUTENA

B YXMAKOCTU U HE MbITb €e NoA NPOTOYHOW BOLOKW UK B NOCY-
JOMOEYHOW MaLLNHE.

Hu B koem cnyyae He BCTaBNATb BEHUMK ANA B3OMBaHMA UM HAcaaKy-
TONKYLLKY B OCHOBHOM 610K Nprbopa 6e3 pelyKTOpHOM NPUCTaBKMK.
Hacazaky-TONKyLUKY HYU B KOEM Cllydae He UCMonb30BaTh B KACTprone
HEenoCcpeACTBEHHO Ha UCTOYHUKOM Tenna.

He ynapATb HacaaKoW-TONKYLLUKOM O TBepAble KpasA (KaCTprofiv, MUCKH).
PeayKTOpHYHO NpUCTaBKY HUKOrAa He ONyCKaTb B XXUAKOCTU U HE MbITb
noA NPOTOYHOW BOAOW UM B NOCYAOMOEYHON MalLLVHe.

A\ PasbAcHeHWe CMMBOIOB Ha Np1Oope Unn NPUHAANEXHOCTAX

&4"‘)5 YKasaHuA anA CHATUA/ONOKMPOBKM NONACTH TOSKYLLIKK
(BNOKMPOBKA NPOTMB YaCOBOKW CTPENKH).

%@%
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Mepen vcnonb3oBaHUEM BHUMATENBHO
NpOYTUTE 3Ty UHCTPYKLMIO ASIA NONYYEHUA
BaXKHbIX YKa3aHui Mo TexHWUKe 6e30nacHoCTy
M SKcnnyarauuu aaHHoro npubopa.
Moxkanyicra, coxpaHuTe MHCTPYKLIMIO

Mo SKcnyaTauuu.

Mpu nepeaaye npubopa TpeTbeMY NULY HEOD-
X0MMO TaKXKe nepenartb emy 3Ty
MHCTPYKLMIO MO 3KcnnyaTaluu.

YHuBepcanbHbli U3MENbYnUTENb
Moxkany¥icra, OTKpoOMTE CTPaHMLIbI

C PUCYHKaMM.

PucyHok I

1 YHuBepcaibHbIi U3MenbUUTeNb

2 Hox

3 Hacagka

4 Kbpebiwka

YHuMBepcanbHbIM U3MENBUNTENb MOXHO
3aKasatb Yepes CEPBUCHYIO Cry>KOy
(Homep anA 3akasa: 657248).

YnpasneHue

YHUBepCanbHbIN U3MeNbYUTENb NPUrOAEH AnA
u3merbYeHnA MAca, TBEPAOro Chipa, NyKa,
Tpas, YeCHOKa, GPYKTOB, OBOLLIEW, OPEXOB

¥ MUHAanA.

YHuBepcasnbHbIM U3MenbunTenb obecneun-
BaeT Bam ucnonb3oBaH1e MakcMManbHOM
MOLLIHOCTM Npubopa npv NpUroToBreHnu
MezoBow ByTepbpoaHoi Macchl (npu cobnto-
JleHWW yKasaHWi, NpUBeAEHHLIX B peLienTe,
CM. p1CyHoK [d).

O6nasatensHo cobntoaatb yKazaHHOe MaKcH-
MaJslbHOE KONTMUYECTBO v BpemsA nepepadoTku B
Ta6-nuue (pucyHok [@).

Brumanne!

YHuBepcarnbHbIi n3MeENTbYUTENL MOMHO
UCI0/Ib30BaTHL TOJILKO B [10JIHOCTHHO
cobparHom suge!

Ocroporo!

[Tepes nsamenb4eHnem MAca n3 Hero
CHeAYET yAANUTL XPALLUH, KOCTU U
CYXOWIHA.

YHuBepcarnbHbiii U3MesbYnTe b He MpHro-
JEH AJIA UBMESILYEHNUA OYEHb TBEDALIX
NPOAYKTOB (KOPEHHbIX 36PEH, PEAbKH,
MYCKATHOIo OPEexa) 1 3aMOPOIKEHHBIX
1POAYKTOB (PPYKTOB WK T.11.).

ru

PucyHok [

® YCTaHOBUTb U NPUXKaTb YHUBEPCASbHBIN
U3MenbyuuTeNb Ha IMaaKyto U YACTYHO
pabouyto NoBepPXHOCTb.

® BcraBuTb HOXK.

® 3arpysuTtb NPOAYKThI.

Buumarine!

Ho go/mxeH poBHO pacrionararscA

B YHHBEPCAIbHOM U3METBYUTENE, YTOOb!

Hacagka cugena npaswibHo (pucyrHox E1-3).

® YCTaHOBUTbL Ha YHUBEPCASIbHBIN U3MESb-
ynTenb HacaZKy U NoBEpPHYTb MO Yaco-
BOW CTpesiKe, MoKa OHa He 3apuKcUpy-
€TCA CO LLEMYKOM.

® YCTaHOBWUTbL OCHOBHOWM NpMbop Ha
HacaZKy 1 3apuKcupoBarthb ero.

® BcraBuTb BUNKY B PO3ETKY.

® VYiepuBaTb OCHOBHOM GOK U
YHUBEpPCabHbIA 3MENBbYUTEND U
BKJIHOUMTb NpHUBop (TypBo-CKopOCTb).

e T[locne nepepaboTku OTMYCTUTb KHOMKY
BKJTHOUEHMA.

MNocne paboTtbl

® W3Bneub BUJTKY U3 PO3ETKWN.

® HaykaTb Ha KHOMKKU pa3BroKMPOBKM
W CHATb OCHOBHOM BNOK C HacaaKu.

e [loBepHyTb HacaaKy NPOTUB YacOBOWM
CTPEeJIKU U CHATb C YHMBEepCa/lbHOro 13-
MenbynuTenAa.

® B3ATb HOXK 3a NNIAaCTMACCOBYO PYUKY U
n3Bneyb.

e [lnA xpaHeHuAa nepepaboTaHHbIX NPOAYK-
TOB HaKpbITb YHUBEPCANbHbIN
n3menbynTeslb KprLIJKOVI.

YucTtka

Brumarine!

Huroraa He rorpy)xars Hacaary

VHUBEPCATIEHOIrO M3ME/IbYHUTENIA B MH/-

KOCTH U HEe MBITb €€ 104 POTOYHOH BOAOH

WM B 110CYJOMOEYHON MaLLMHE.

® YHuBepcasbHbIN U3MeNbUYATESNb U HOXK
MOXHO MbITb B NOCYAOMOEYHOM
MalLlmHe.

® HacagKy ToNbKO NpoTUpaTh BRaKHOM
TKaHb!O.
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BeHuuk ansa B3OMBaHUA

Morkanyicra, OTKpOMTe CTPaHMULIbI

C PUCYHKaMM.

PucyHok I

5 PeayKTopHaA NpuUcTaBKa ANA BEHUMKA
AnA B3OMBaHuA

6 BeHuuk aAnA B3BMBaHMUA

BeHuuk anA B3GMBaHUA MOXKHO 3aKasarTb

uepes CepBUCHYLO cry»KBy (Homep AnA

3aKkasa: 657428).

YnpasneHue

BeHuuk ana B36uBaHWA NpuroaeH anAa
B30MBaAHWA CNIMBOK, BEMIKOB U MOJIOKa B NeHy
(13 ropauero (makc. 70 °C) u xonoaHoro
Monoka (Makc. 8 °C)), a Takxe anAa
NPWUroTOBJIEHWA COYCOB M AeCepTOB.

A OnacHocmb ownapusaHusi!

Lna nepepaboTku ropaYero MosnoKa

UCIIOIb30BATEL BbICOKYIO, Y3KYHO EMKOCTbL A/IA

cMmeLumBannA. opaYee MoIoKO MOXKET

OPBI3HYTH U OLLNAPHTE KOXY.

PucyHok ]

® 3arpysuTb NPOLYKThl B CTakaH AnA
CMeLLMBaHuA.

® YCTaHOBWTb PeAYKTOPHYHO MPUCTABKY Ha
OCHOBHOW B6510K 1 3adUKCMpPOBATL €.

® BcTaBuTb BeHUMK AnA B3GUBaHUA
B PEAYKTOPHYIO NPUCTaBKY U 3apuKCH-
poBartb.

Brnmanne!

Hu B Koewm ciiyyae He BCTaB/ATL B OCHOB-

HOW O7I0K BEHYHK A/1A9 B3OMBAHNA 6e3

PEAYKTOPHOH ripuctaskm (pucyHok B-3).

® VYCcTaHOBWUTL HeoBxoaMMOoe uucno obo-
POTOB C NOMOLLIbIO PEFYNIMPOBKK YnCa
0060pOTOB (NPU HaNMUMK) (PEKOMEH-
JlauuA: BbICOKOE Yncno o6opoToB).

® VY/epXXvBaTb OCHOBHOW BNOK M CTaKaH
ZNA CMeLUMBaHUA U HaXKaTb Ha
YKENAEMYIO KHOMKY BKITHOYEHHA.

e [locne nepepaboTku OTMYCTUTb KHOMKY
BKITOUEHHUA.

Mocne paborbi

® /i3Breub BUIIKY U3 PO3ETKM.

® HaaTb Ha KHOMKK pa3BnoKUPOBKH
U CHATb OCHOBHOW BJI0K C pPelyKTOpPHOM
NpUCTaBKM.

® CHATb BEHUMK AnA B3BMBaHKA
C PedyKTOPHOW NPUCTaBKM.
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UucTtka

Buumarine!

PeayKTOPHYO MPHCTaBKy HUKOrAA He

MOrPYIXaTL B UAKOCTH M HE MbITb 104

[POTOYHO¥ BOLAOH M/TH B 10CYLAOMOEYHOH

MaLLMHe.

® BeHuuK AnA B3BMBaAHUA MOXKHO MbITb
B NOCYOMOEYHOMN MalLlWHe.

® PeJyKTOpHYIO NpUCTaBKy TOMbKO
NpoTMPaTh BAAXKHOW TKaHbHO.

Hacapaka-TonkyLuka

lNoxkanyitcra, OTKpOTe CTPaHULIbI C PUCYHKAMM.

PucyHok Y

7 PepnyktopHaa npucTaBKa 4ANiA HacaaKu-
TONKYLLKU

8 Hacaaxa-Tonkywka

9 JlonacTb TONKyLLKK

Okennyarauma

Hacagaka-TonkyLuxka npuroaHa anqa
nopUpoBaH1A BapeHoro Kaptodpena 1 AnA
MPUroTOB/IEHUA MOPe M3 APYr1X NOAXOAALLMX
MPOAYKTOB (Hanp.: BapeHbIX CTPYUYKOBbIX
MI0A0B, OBOLLEN 1 GPYKTOB).

Brnmarme!

OracHoCTE MOBPEXNAEHNA HACZAKN-TOJIKYLLIKA.
— Hacaakxy-TofIKyLIKY HH B KOEM CrlyyYae He
UCIIONb30BaTE B KACTPO/IE

HernocpelCcTBeHHo Hal UCTOYHHUKOM Tell/ia.

— He yaapArs HacaKow-TONKYLLIKOH
O TBEPAbIE KPpasA (KaCTPro/In, MHUCKH).

- He nepepabarsiBars TBEPAbLIE WK Chipble
UHIPDEANEHTBI, HArp., KOPYEHHbIE 36PHA,
LLIOKOJIAA.

- [lepepabarvisars BCerAa T0/IbKO BapeHsle
UHIPDEANEHTHE.

— KpyriHble HHIPEANEHTbI (Harp., KapTo@peis)
NPEABapHUTENbHO paspesarb Ha 6o/1ee
MEJIKNE KYCKH.

PucyHok 3

® BapeHble NpoayKTbl 3arpy3ntb

B NOAXOAALLYIO EMKOCTb.
EMKoOCTb AoMmKHa BbITb 3anonHeHa
He Gonee uem Ha aBe TpeTu!
® YCTaHOBWUTb PEAYKTOPHYIO NMPUCTaBKY
Ha OCHOBHOW 610K 1 3adUKCUpoBaTh ee.




MQ6-Zubehor_de-ar.book Seite 47 Dienstag, 13. Januar 2015

® BcTaBuTb HacaZKy-TOMKYLUKY B peayK-
TOPHYHO NMPUCTaBKY U 3aKpenuTb
MOBOPOTOM MO YACOBOW CTPEJIKE.

e [lorpysuTb HacaZKy-TONKYLLUKY B NpeaHas-
HaueHHbIe AnA nepepaboTKW NPOAYKTLI.

® VYiepuBaTb OCHOBHOM BNOK U EMKOCTb
¥ BKNIOUNUTL Nprbop (Typbo-CKOPOCTL).

® Hacazky-TonKyLUKy nepemellarb BBEpX
1 BHU3 0 TEX NOP, NOKa Mtope He
ZIOCTUTHET Kenaemoi KOHCUCTEHLMM.

e [locre nepepaboTku OTMYCTUTb KHOMKY
BKJTHOUYEHMUA.

Mocne paboTtsl

® W3Bneub BUJTKY U3 PO3ETKWN.

® Ha)kaTb Ha KHOMKK paSéJ’IOKMpOBKM
U CHATb OCHOBHOW B/10K C peayKTOPHOW
NPUCTaBKH.

® Hacagaky-TONKyLUKY CHATb C PeAyKTOPHOM
NPUCTaBK1 NOBOPOTOM MPOTUB YACOBOK
CTpEenKun.

YUucTtka

Brumarine!

PesyKTOPHY'O PHUCTABKY HUKOrAa HE rmorpy-

JKAaTb B KUAKOCTH M HE MbITb 104 [IPOTOYHOH

BOAOH WK B 110CYJOMOEYHOH MAaLLMHE.

PexkomeHpauum:

— [nAa ynanexua niope cneayeT BOCNOMb-
30BaTbCA CKPeBKOM AnA TecTa uiu
nnacTMaccoBOM NOXXKOW. Hu B koem
crnyyae He o66uBaTth 0 TBepable Kpan!

- [pu nepepaboTke, Hamp., MOPKOBU U
KpacHOKOYaHHOW KanycTbl Ha nnacT-
MaccOoBbIX AeTanAx NoABNAETCA UBeT-
HOM HaneT, KOTOPbIM MOXHO yAanuTb
C NMOMOLLIbIO HECKOJIbKMX Kanesb
pacTuTenbHoro macna.

® PeyKTOPHYIO NPUCTaBKY TOIbKO NPOTH-
paTb BNa)XHOW TKaHbHO.

® Hacagky-TonkyLUKy nyyiie Bcero
MOYUCTUTb CPasy e Nnocne NpUMeHEHHA.
Tak ocTaTku He NPUCOXHYT.

Hanutb HeMHOro Tennowm BoAb! C MOKOLLIMM
CPeACTBOM B NPUrOAHYIO EMKOCTb.
MorpysnTb HacaaKy-TONKYLLKY B BOAY

W BKIIKOYUTb NMPUBOP NPUMEPHO Ha

10 cekyHA.

® JlonacTb TONKYLLKM CHUMAETCA NErko
(NOBOPOTOM MO YACOBOW CTPENKE), ECNU
peayKTopHanA NpUCTaBKa eLLe 3akpenneHa
Ha HacaaKe-TOMKYLLKe.

® Hacazky-TOnKyLLUKY 1 nonacTb TOMKYLLKK
MOXHO MbITb B NOCYZ0MOEYHON MaLLInHe.

5:4517
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® [locne YMCTKM NONacTy TONKYLLIKK
cneayet 06A3aTeNbHO NPOBEPUTb, UTO
B OTBEPCTUM AnA BNOKUPOBKM HET
OCTaTKOB NPOAYKTOB. lNpu Hannumm
yAanuTb UX AepeBAHHOW NasioYKon
(Hanp., 3y604MCTKON).

o Cobopka ocyLlecTsnAeTcA nyTem
NoBOpaYMBaHWA JIONACTU TONKYLLIKK
NPOTUB YaCOBOK CTPENKM.

Mpumep vcnonb3oBaHuA

KapTo¢enbHoe nitope

1 Kr oTBapHOro Kaptodpena

0,15 n monoka

50 r MArKOro CNMBOYHOro Macna

® VHrpeaneHTbl NOMEeCTUTb B MOAXOAALLYHO
€MKOCTb 1 NnepepadarbiBaTe HacaaKom-
TOJIKYLLIKOW B TEYEHWUE NPUMEPHO
1 MUHYTBI.

® B 3aBepLlieHnn go6aBuTb Conb, Nepe,
MYyCKaT 1 NO BKYCY LLIEMNOTKY KOpWLbI.

[MpaBo Ha BHeceHWe U3MEeHeHNN
ocTaBfiAeM 3a cCoHoM.
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