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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubeh©r ist fur den Stabmixer MQ6... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Das Zubehr ist nur fir die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet.

A\ Sicherheitshinweise firr dieses Gerét

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 Gerétes aufsetzen und abnehmen.
Niemals mit dem Stabmixer/MixfuB3 im Universalzerkleinerer arbeiten.
Der Universalzerkleinerer ist nicht mikrowellengeeignet.

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

Den Schneebesen bzw. Stampferaufsatz niemals ohne den
Getriebevorsatz in das Grundgerét 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\ Erlduterung der Symbole am Geréat bzw. Zubehér

O

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 Gerat zu erhalten.

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

Universalzerkleinerer
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild I

1 Universalzerkleinerer

2 Messer

3 Aufsaiz

4 Deckel

Ein Universalzerkleinerer kann Uiber den

Kundendienst bestellt werden (Bestell-Nr.
657248).

Bedienen

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkése, Zwiebeln,
Kréautern, Knoblauch, Obst, GemUse, 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 komplett
zusammengeseltzten Zustand verwenden!
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Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,

Knochen und Sehnen entfernen.

Der Universalzerkleinerer ist nicht geeignet

zum Zerkleinern von sehr hartem Gut

(Kaffeebohnen, Rettich, Muskatnisse) und

gefrorenem Gut (Obst o. A).

Bild &

® Universalzerkleinerer auf glatte und
saubere Arbeitsflache stellen und
andriicken.

® Messer einsetzen.

® |ebensmittel einfiillen.

Achitung!

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.

e 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 drlicken und
Grundgerat vom Aufsatz abnehmen.

® Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn drehen
und vom Universalzerkleinerer nehmen.

o Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

® Deckel zum Aufbewahren verarbeiteter
Lebensmittel auf den
Universalzerkleinerer setzen.

Reinigen

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie

in Fldssigkeiten tauchen und nicht unter

flieBendem Wasser oder in der

Splilmaschine reinigen.

® Universalzerkleinerer und Messer sind
spllmaschinenfest.

® Aufsatz nur feucht abwischen.

Schneebesen
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IN

5 Getriebevorsatz fiir Schneebesen

6 Schneebesen

Ein Schneebesen kann Uber 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.

A Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiBer Milch ein

hohes, schmales Mixgefdl3 benutzen. HeilZe

Milch kann spritzen und zu Verbrihungen

fihren.

Bild [

® | ebensmittel in den Mixbecher einflillen.

® Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

® Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getlriebevorsatz in das Grundgerét

einsetzen (Bild B1-3).

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

® Grundgerat und Mixbecher fest halten
und gewlnschte 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!

Getriebevorsalz nie in Flissigkeiten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in

der Sptilmaschine reinjgen.

® Der Schneebesen kann in der
Spullmaschine gereinigt werden.

o Getriebevorsatz nur feucht abwischen.



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 Gemise).
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.

— GrolBe Zutaten (z. B. Karfoffeln) vorher grob

zerkleinern.

Bid 3

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

® Getriebevorsatz auf das Grundgerat
setzen und einrasten lassen.

e 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.

® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

® Netzstecker ziehen.

® Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

o Stampferaufsatz durch eine Drehung
gegen den Uhrzeigersinn vom
Getriebevorsatz abnehmen.
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Reinigen

Achtung!

Getriebevorsalz nie in Fliissigkeiten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in

der Spiilmaschine reinigen.

Tipps:

— Zum Entfernen von Speiseresten einen
Teigschaber oder Kunststoff-Loffel
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
kdnnen.

® Getriebevorsatz nur feucht abwischen.

e Stampferaufsatz am besten sofort nach
Gebrauch reinigen. So trocknen
Ruckstande nicht an. Etwas lauwarmes
Wasser mit Spulmittel in ein geeignetes
GeféaB geben. Stampferaufsatz in das
Wasser tauchen und Gerét fur ca.

10 Sekunden einschalten.

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

o Stampferaufsatz und Stampferpaddel
kdénnen in der Spilmaschine 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 Gefa geben
und mit dem Stampferaufsatz in. ca
1 Minuten verarbeiten.

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

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

80

(lock anti-clockwise).

Instructions for removing/locking the masher paddle

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. IN

1 Universal cutter

2 Blade

3 Aitachment

4 Lid

A universal cutter can be ordered from

6

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. [©).
Warning!

The universal cutter must be completely
assembled before use.



Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones

and sinews.

The universal cutter is not suitable for cutting

very hard items (coffee beans, radishes,

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

Fig. 3

® 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 atitachment 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.

e |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.

® 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.

® Universal cutter and blade are
dishwasher-proof.

° Wilpe the attachment with a damp cloth
only.

en

Whisk

Please fold out the illustrated pages.

Fig. IN

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. 1]

® Put ingredients 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 aftachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the

dishwasher.

® The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

o Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.
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Masher attachment
Please fold out the illustrated pages.
Fig. IN

7
8
9

Gear attachment for masher attachment
Masher attachment
Masher paddie

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.

Fig.
[ ]

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.

E|

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.

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

Insert masher attachment into the food
which

is to be processed.

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.

Cleaning
Warning!
Never immerse the gear attachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the
dishwasher.

Tip:

S:

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.

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

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MQ6.... .
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 '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

S5

Instructions de retrait / verrouillage de la palette a réduire en
purée (verrouillage en sens inverse des aiguilles d’'une montre).

Veuillez lire la présente notice attentivement
avant utilisation pour connaitre 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.

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).
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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 péte 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 I'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 produits trés durs (grains de cafe,
ralfort, noix muscade) et congelés (fruits
ou assimilés).
Figure [&
® 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.
Attention /
/ faut que la lame soit fixée droite dans
le broyeur universel afin que I'élément
supernposé soit correctement en assise
(figure B1-3).
® Posezl'élément superposeé 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).
® Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

10

Apres le travail

® Débranchez la fiche méle 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 supernposé du

broyeur universel dans des liquides, ne le

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

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

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

Fouet
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IN

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.

Risque de briilure !

Pour traiter du lait trés chaud, utilisez un

récijpient mixeur de petit diamétre a bords

hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser

et provoquer des brdlures.

Figure []

® Versez les aliments dans le bol mixeur.

® Posez 'embout démultiplicateur sur
I'appareil de base puis clipsez-le.

® Insérez le fouet dans 'embout
démultiplicateur puis clipsez-le.



Attention /

Nintroduisez jamais le fouet dans l'appareil

de base sans vous servir de 'embout

démultiplicateur (figure B1-3).

® 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 Deébranchez 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.

e Détachez le fouet de 'embout démulti-
plicateur.

Nettoyer

Alttention /

Ne plongez jamais 'embout démulftiplicateur

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.

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

Accessoire a réduire en purée
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure IX

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

Alttention !

Risque d'endommager | accessoire a réduire

en purée.

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

— Ne tapez pas  accessoire a réauire en purée
sur des arétes dures (casserole, bol).

— Ne traitez aucun ingrédient 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 travail

® 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.

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

Attention /

Ne plongez jamais 'embout deémultiplicateur
dans des liguides, ne le nettoyez 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 matiere plastique. Ne tapez jamais
I'accessoire contre une aréte dure !

Lors du traitement de carottes et de chou
rouge par exemple, les pieces 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 'accessoire a réduire

en purée.

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

Aprés 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.



Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione MQB6.... .
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 € 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 mai nell’apparecchio base la frusta per montare

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

Non usare mal 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

80

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
distruzioni.

Mini tritatutto

Aprire le pagine con le figure.

Figura IX

1 Mini tritatutto
2 Lama

3 Adattatore

4 Coperchio

Un mini tritatutto pud essere ordinato attra-
verso il servizio assistenza clienti (codice
di ord. N° 657248).

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
pud 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
montafto.
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Attenzione:

Prima di sminuzzare la carne, asportare

cartilagini, ossi e tendini.

/I mini tritatutfo non é idoneo per sminuzzare

alimenti molto duri (grani di caffe, rafano,

noci moscate) e prodotti congelati (frutta

e simil;).

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 I'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
I'unita base dall’adattatore.

® Ruotare I'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

Attenzione!

Non immergere mai 'adattatore del mini

tritatutto in liquidi e non lavarlo sotto acqua

corrente o nella lavastoviglie.

e Mini tritatutto e lama sono lavabili
in lavastoviglie.

® Pulire 'adattatore solo con un panno
umido.
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Frusta per montare
Aprire le pagine con le figure.

Figura IX

5 Adattatore ingranaggio per la frusta
per montare

6 Frusta per montare

Una frusta per montare pud essere ordinata

tramite il servizio assistenza clienti (codice

di ord. 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.

Pericolo di scottature!

Per la lavorazione dij 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.

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



Pulizia
Attenzione!

Non immergere mai l'adatiatore ingranaggio
In liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente

o nella lavastoviglie.

® La frusta per montare € lavabile
in lavastoviglie.

® Pulire 'adattatore ingranaggio solo
con un panno umido.

Accessorio per purea

Aprire le pagine con le figure.

Figura I

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 [ accessorio per purea in una

pentola messa sopra calore diretto.
— Non urtare l'accessorio per purea contro
spigoli duri (pentola, scodella).

— Non lavorare ingredienti duri o crudi, come

ad es. caffe in grani, cioccolato.

— Lavorare sempre ingredienti cotti.

— Spezzettare prima gli ingredienti grandl
(ad es. patate).

Figura 3

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 'accessorio per purea nell’adat-

tatore ingranaggio e bloccarlo con una
rotazione in senso orario.

® |Introdurre I'accessorio per purea negli
alimenti da lavorare.

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

® Muovere su e giu I'accessorio per purea
finché il puré non ha raggiunto la consis-

tenza desiderata.

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 l'adattatore ingranaggio
In liquidi e non lavarlo sotto acqua corrente
o nella lavastoviglie.

Co

nsigli:

Utilizzare una spatola per pasta

0 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.

Pulire I'adattatore ingranaggio solo con
un panno umido.

Pulire I'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.

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

L’accessorio per purea e le palette per
purea sono lavabili in lavastoviglie.
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).

Il montaggio avviene ruotando le palette
per purea in senso antiorario.
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Esempio d’'impiego

Puré di patate

1 kg patate cotte

0,15 | latte caldo

50 g burro morbido

® 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.
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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 vloeistof dompelen
en niet onder stromend water of in de afwasautomaat reinigen.
De eiwitklopper of het pureeropzetstuk nooit zonder aandrijthulpstuk
in het basisapparaat aanbreng_en. Het pureeropzetstuk nooit
lg'ebrwken in een pan op een directe hittebron.

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

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

1 Universele fijnsnijder
2 Mes

3 Hulpstuk

4 Deksel

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.
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Attentie!
De universele fijnsnijder 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. B
® 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
f//nsn//der 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.
e Stekker in wandcontactdoos doen.
® Het basisapparaat en de allessnijder
vasthouden en het apparaat inschakelen
(Turbosnelheid).
® Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik
Stekker uit wandcontactdoos nemen.

e 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.
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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.

A Risico van brandwonden!

Bjj de verwerking van hete melk een hoge,

smalle mixkom gebruiken. Hete melk kan

spatten en brandwonden veroorzaken.

Afb. [

® Levensmiddel in de mixkom doen.

® Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

e FEiwitklopper in het aandrijfhulpstuk
steken en vastklikken.

Alttentie!

De eiwitklopper nooit zonder aandrijfhulpstuk

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

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

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

o Na het mixen de inschakelknop loslaten.

Na gebruik
Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

e FEiwitklopper 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.



Pureeropzetstuk

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

Afb. IX

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).
Alttentie!
Gevaar van beschadliging van het
pureeropzelstuk.
— Het pureeropzetstuk nooit gebruiken
in een pan op een directe hittebron.
— Het pureeropzetstuk niet tegen harde
randen (pan, kom) slaan.
— Geen harde of rauwe ingrediénten zoals
koffiebonen en chocola verwerken.
— Altijd 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

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

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

® Pureeropzetstuk verwijderen door het
tegen de klok mee te draaien.
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Reinigen
Attentie!
Het aandriffhulpstuk 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

e |Ingrediénten in een geschikie 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 tilbehor 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 fglge 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 boarste,

nar de skal rengores.
Vigtigt!

Tilbehar mé& kun saettes pa og ta%

Arbejd aldrig med stavblenderen

es af, nar apparatet star stille.
lenderfoden i minihakkeren.

Minihakkeren er ikke egnet til mikrobglgeovnen.

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

Seet 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 veeske; rengar den ikke under rindende
vand og seet den ikke i opvaskemaskinen.

A\ Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehor

60

Anvisninger til aftagning/fastlasning af moser-skovlen
(fastlasning mod venstre).

Laes denne vejledning naje igennem far brug
for at fa vigtige sikkerheds- og betjenings-
henvisninger til dette apparat

Opbevar venligst brugsvejledningen.

Giv brugsvejledningen videre til en senere
ejer.

Minihakker

Fold billedsiderne ud.

Billede IN

1 Minihakker

2 Kniv

3 Pasats

4 Lag

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

Minihakkeren er egnet til at smahakke kad,
hard ost, log, krydderurter, hvidlag, frugt,
grent, ngdder og mandler.

Med minihakkeren bruger du apparatets
fulde ydelse, nar smarepalaeg med honning
tilberedes (ved overholdelse af opskriften
se billede [9).

De maks. maengder og tilberedelsestiderne
i tabellen (billede [®) skal ubetinget
overholdes.

OBS/

Minihakkeren ma kun bruges, nar den

er samlet rigtigt!



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 &

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

® Szt kniven .

® Fyld ingredienserne .

OBS/

Kniven skal sidde lige i minihakkeren,

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

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

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

® Szt 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.

e 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.

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

Renggring

OBS/

Dyp aldrig pdsatsen pa minihakkeren i

veeske, 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.

da

Piskeris
Fold billedsiderne ud.

Billede I}

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.

A Fare for skoldning!

Varm meelk skal tilberedes i en hoj, smal

blenderbeholder. Varm maelk kan sprojte

og fore til forbraendinger.

Billede [3]

o Kom de gnskede fadevarer i beegeret.

® 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 [1-3).

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

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

e Slip teendetasten, nar blendningen er
feerdig.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af motorenheden.

® Tag piskeriset af drevet.

Rengaring

OBS/

Dyp aldrig motorenheden i vaeske, rengor

den ikke under rindende vand og szet den

tkke i opvaskemaskinen.

® Piskeriset kan tale opvaskemaskine.

® Motorenheden ma kun terres af med en
fugtig klud.
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Moser-pasats

Fold billedsiderne ud.

Billede IX

7 Drevforsats til moser-pasats

8 Moser-pasats

9 Moser-skovile

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-pasatsen.
— Brug aldrig moser-pdsatsen i en gryde
over direkte varme.
— Sld ikke moser-pdsatsen mod harde
kanter (gryde, skdl).
— Forarbejd ikke hadrde eller ra ingredienser
som f.eks. kaffebonner, chokolade.
— Arbejd altid med kogte ingredienser.
— Smahak store ingredienser (f.eks. kartofier)
groft inden brug.
Billede 3
o Kom kogte fadevarer i en egnet beholder.
Beholderen mé& maks. veere fyldt 2/3 op!
® Szt motorenheden fast pa drevet og tryk
dem rigtigt sammen.
e Stk moser-pasatsen ind i drevforsatsen og
fastger den med en drejning mod hgajre.
e Stik moser-pasatsen ned i fadevarerne, der
skal forarbejdes.
e 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 taendetasten, nar blendningen
er faerdig.
Efter arbejdet
® Traek netstikket ud.
® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
grundmodellen af motorenheden.

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

OBS/

Dyp aldrig motorenheden i vaeske, rengor

den ikke under rindende vand og szet den

tkke i opvaskemaskinen.

Tips:

— Purerede fgdevarer fijernes med
en dejskraber eller en plastikske.

Sla den aldrig af mod en hard kant!

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

® Motorenheden ma kun terres af med
en fugtig klud.

e Det anbefales at rengare moser-pasatsen
straks efter brug. Saledes terrer 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 tale
opvaskemaskine.

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

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

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

Kan f.eks. benyttes til

kartoffelmos

1 kg kogte kartofler

0,15 | varm maelk

50 g blgdt smer

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

® Tilsaet til sidst salt, peber, muskat og
en knivspids kanel, hvis det anskes.

AEndringer forbeholdes.



no

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren MQ6.... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for stavmikseren.

Tilbehgret 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 péa 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 veeske og aldri holdes
under rennende vann eller rengjores i oppvaskmaskin.

A\ Forklaringer av symbolene pa apparatet hhv. tilbehgret

@?"A@ Henvisninger for avtaking/lasing av spaden til stapperen
(lasing imot klokkens retning).

Les nayeuigj“en_no.m denne veiledningen for Betjening
bruk, for & fa viktige sikkerhets- og Universalkutteren er egnet for kutting av kjgtt,
betjeningshenvisninger for dette apparatet. hard ost, lgk, urter, hvitlak, frukt, grannsaker,
Bruksveiledningen mé& oppbevares. notter 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 I mengden og bearbeidelsestidene i tabellen
1 Universalkutter (bilde [4).
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.1.).

Bilde &

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

e Sett inn kniven.

e Fyll pa ingredienser.

Obs!

Kniven md plasseres rett | universalkutteren,

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

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

® Basismaskinen settes oppa pasatsen
og smekkes pa.

e Stikk inn stopselet.

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

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

® Trekk ut stopselet.

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

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

® 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
adyppes ned | veeske og aldri holdes under

rennende vann éeller rengjores i oppvask-
maskin.

® Universalkutteren og kniven kan vaskes
i oppvaskmaskin.

e Pasatsen ma kun tarkes av med en fuktig
klut.
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Visp

Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde &Y

5 Dreviforsats for visp

6 Visp

En visp kan bestilles via kundeservice
(best. nr. 657428).

Betjening

Vispen er egnet for pisking av kremflate,
eggehvite eller melkeskum (av varm
(max. 70 °C) og kald melk (max. 8 °C))
sasom tilberedning av sauser og dessert.
A Fare for skolding!

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

Bilde 11

e Fyll pd ingredienser i miksebegeret.

® 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 [1-3).

e Still inn det anskede turtallet med
turtallsreguleringen (dersom denne
finnes) (det anbefales et hoyt turtall).

® Basismaskin og miksebeger holdes
fast og onsket koplingstast trykkes.

e Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

® Trekk ut stopselet.

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

I vaeske og aldri holdes under rennende

vann éeller rengjores i oppvaskmaskin.

® Vispen kan rengjores i
oppvaskmaskinen.

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



Pasats for stapping
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde Y

7 Drevforsats 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 grennsaker).

Obs/

Fare for skade pd pdsatsen for stapping.

— Pdsatsen for stapping ma aldri brukes

/ en gryfte direkte over varmen.

— Pdsatsen for stapping ma ikke slds mot

harde kanter (gryte, skal).

— Det méd ikke bearbeides harde eller rad ingre-

dienser, som f.eks. kaffebonner, sjokolade.

— Det mé 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.

e 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 mé 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 Etter arbeidet ma innkoplingstasten
slippes igjen.

Etter arbeidet

o Trekk ut stapselet.

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

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

Obs/

Forsatsen pd drevet ma aldri dyppes ned

I vaeske og aldri holdes under rennende

vann eller rengjores i oppvaskmaskin.

Tips:

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

Du mé4 aldri sla mot harde kanter!

— Ved bearbeiding av f.eks. gulrot eller
rodkal, 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.

e Pasatsen for stapping ber helst rengjeres
straks etter bruken. P& den méten torker
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 seg lett lasne
(dreining i klokkens retning) nar
drevforsatsen fremdeles er festet pa
pasatsen for stapping.

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

e FEtter rengjoringen av spaden til stapperen
ma det absolutt kontrolleres at det ikke
finnes noen rester i lasedpningen.

Om ngdvendig mé disse fiernes med
en trepinn (f.eks. en tannpirker).

e 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.

e 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 tillbehdr anvands ihop med stavmixer MQS6.... .

Folj anvisningarna i bruksanvisningen till stavmixern.

Tillbehoret ar endast [ampligt att anvandas pa satt som anges i denna
bruksanvisning.

A\ Sakerhetsanvisningar for 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 ar inte Iamplig att anvanda i mikrovagsugn.

Doppa aldrig minihackarens 6verdel i vatskor och rengér den inte
under rinnande vatten eller i diskmaskin.

Satt aldrig in visp eller puré-/mostillsats utan drivaxel i motorstativet.
Anvénd aldrig puré-/mostillsatsen i kokkéarl dver 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\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehéren

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

Las noga denna bruksanvisning fore Anvéandning

anvandning for att f4 viktiga anvisningar om
sékerhet och om hur denna apparat anvands.
Spara bruksanvisningen.

Lat bruksanvisningen félja med apparaten vid
ett eventuellt &garbyte.

Minihackare
Vik ut bildsidorna.
Bild IN

1 Minihackare
2 Kniv

3 Overdel

4 Lock

Minihackaren kan bestéllas via kundtjanst
(Best.nr. 657248).
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Minihackaren &r 1amplig for att finférdela kott,
hard ost, 16k, kryddvaxter, vitldk, frukt,
grénsaker, nétter, mandel.

Minihackarens fulla prestanda visas nar
honungspalagg finférdelas (under férutsatt-
ning att i receptet angiven méngd och tid inte
6verskrids (se Bild [#).

Det &r viktigt att noga félja de maxméangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild [@).

Var forsiktig!

Minihackaren far endast anvéndas nar den
ar helt ihopbmonterad!



Varning!

Ta forst bort brosk, ben och senor fran kott.

Minihackaren &r inte ldmplig att finfordela

mycket hdrda produkter med (kaffebénor,

réttfika, muskotndtter) och infe heller frysta

produkter (frukt och liknande).

Bild [

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

e Satt forsiktigt i kniven.

® L&ggilivsmediet.

Var forsiktig!

Kniven mdste sitta rakt i minihackaren for att

overdelen ska kunna sitta fast pa rétt satt

(bild E1-3).

e Satt pa 6verdelen pa bagaren och vrid
medurs tills du hor att den fastnar.

e Satt elvispens motordel pa minihacka-
rens éverdel. Tryck fast den ordentligt.

® Satt stickkontakten i vadgguttaget.

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

® Slapp strombrytaren nér du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

e® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

e Tryck pa lasknappen och lossa motor-
delen fran éverdelen.

e Vrid 6verdelen moturs och lossa den fran
minihackarens bagare.

® 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.

e Minihackaren och kniven kan rengéras
i diskmaskin.

® Overdelen torkas endast av med fuktig
duk.
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Visp

Vik ut bildsidorna.

Bild I

5 Drivaxel till visp

6 Visp

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

Anvandning

Vispen ar lamplig for att vispa gréadde, aggvita

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

mjolk (max. 8 °C)) samt for att bereda saser

och desserter.

/\ Risk for skallskador!

Anvénd ett hdgt, smalt kdrl for att bearbeta

het mjélk. Het mjolk kan stdnka och férorsaka

skéllskador.

Bild [3]

® LAgg det forberedda livsmedlet i mixer-
bagaren.

e Satt drivaxeln pa motordelen och tryck
tills den fastnar.

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

Var forsiktig!

Drivaxel mdste alltid forst séttas pa motor-

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

e Stall in 6nskad hastighet (om sadant
reglage finns) (var rekommendation:
hog hastighet).

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

® Slapp strombrytaren nar du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

o Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknappen och lossa
motordelen fran drivaxeln.

® |ossa vispen fran drivaxeln.

Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxein i vdtskor och rengor

den inte under rinnande vatten eller

/ diskmaskin.

® Vispen kan rengdras i diskmaskinen.

® Torka endast av drivaxeln med fuktig
trasa.
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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 fér att géra mos

av kokt potatis och gora puré av andra

lampliga livsmedel (t.ex. kokta baljvaxter,

kokt frukt och kokade grénsaker).

Var forsiktig!

Risk for skador pa puré-/mostillsatsen.

— Anvénd aldrig puré~/mostillsatsen i kokkar/
Over direkt vdrme.

— Sld inte puré~/mostillsatsen mot harda
kanter (kokkdrl, skdl).

— Bearbeta inga hdrda eller okokta
ingredienser, som t ex kaffebdnor, choklad.

— Se alltid till att ingredienserna dr kokta fore
bearbetning.

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

Bid 3

® | Aagg det kokta livsmedlet i ett [ampligt

kéarl. Fyll karlet till max tva tredjedelar!
e Satt 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 énskad
konsistens.

® Slapp strdombrytaren nar du bearbetat
fardigt livsmedlet.

Efter arbetet

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

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

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

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxeln i vétskor och rengdr

den inte under rinnande vatten eller

/ diskmaskin.

Tips:

— Anvéand en degskrapa eller plastsked
fér att avldgsna rester av det som
mosats. Sla aldrig mot hard kanten!

— Plastdetaljer kan missfargas nér t.ex.
morotter eller rédkal bearbetas men
denna missfargning 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 kérl.

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 fastad 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 dér
den ska féastas i puré-/mostillsatsen.
Avléagsna eventuella rester med en liten
trépinne (t.ex. tandsticka).

® Sétt ihop delarna genom att vrida kniven
moturs.

Anvandningsexempel

Potatismos

1 kg kokt potatis

0,15 | varm mjélk

50 g mjukt smor

® | &ggingrediensernai ett lampligt k&rl och
bearbeta dem under ca 1 minut med
puré-/mostillsatsen.

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

Raétten till &ndringar foérbehalles.
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Turvallisuusasiaa

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

Varuste soveltuu vain tdssa kayttdohjeessa kuvattuun
kayttotarkoitukseen.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa teraa/pyorivaa kayttoakselia — loukkaantumisvaara!
Ala tartu minileikkurin teréan.

Pida kiinni vain minileikkurin teran muovikahvasta.

Al& pese terid kasin, vaan kayté harjaa. Kayta pesemiseen harjaa.
Tarkeaa!

lrrota ja Kiinnité varuste vain laitteen ollessa pysahdyksissa.

Ala kayta sauvasekoitinta tai sekoitusjalkaa minileikkurissa.
Minileikkuri ei sovellu mikroaaltouunikayttéon.

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

Al& kiinnita pallovispilé4 tai soseutinta ilman vaihteisto-osaa
peruslaitteeseen.

Al kayta soseutinta kattilassa, joka on kuumalla keittoalueella.
Varo, ettei soseutin iskeydy kovia reunoja vasten (kattila, kulho).
Al4 koskaan upota adapteria veteen tai muihin nesteisiin aléka pese
sitd juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

A\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen symbolien
selitykset

@?"A@ Ohjeet soseutusteran irrottamiseksi tai lukitsemiseksi
(lukitus vastapéivaan).

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen Kéyttd
kéyttoa. Siind on térkeita laitetta koskevia Minileikkuri soveltuu lihan, kovan juuston,

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

Sailyté kayttdohje huolellisesti. . vihannesten, pahkindiden ja mantelien
Muista antaa kdytt6ohje laitteen mahdolliselle  hienontamiseen.

uudelle omistajalle. Minileikkurilla voit kéyttad hyddyksi laitteen

koko tehon, kun valmistat hunajalevitetta

Minileikkuri (muista noudattaa ohjeissa annettuja maaria
K&anna esiin kuvasivut katso kuva [d).

Kuva I Noudata tarkasti taulukossa annettuja

1 Minileikkuri maksimimé&aria ja késittelyaikoja (kuva [®).

2 Terd Huom.!

3 Ylaosa K&ytd minileikkuria vain, kun sen kaikki osat
4 Kansi ovat paikoilleen kiinnitettyiné/

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

29



fi

Varoitus!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot, luut

Ja janteet.

Minileikkuri ei sovellu erittéin kovien ainesten

(kahvinpapujen, retikan, muskottjpdhkindiden)

tal jd@isten ainesten (marjojen/hedelmien tms.)

hienontamiseen.

Kuva &

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

o Kiinnité tera.

® Tayta elintarvikkeet leikkuriin.

Huom.!

Minileikkurin terén tulee olla suorassa, jotta

yldosa menee oikein paikoilleen (kuva2-3).

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

® Aseta peruslaite leikkurin yldosaan
ja napsauta kiinni.

® Laita pistotulppa pistorasiaan.

® Pid& kiinni seka peruslaitteesta etta
minileikkurista ja kdynnista laite
(turbo-nopeus).

® Vapauta k&ynnistyskytkin ké&sittelyn
jalkeen.

Kéyton jélkeen

® Irrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite yldosasta.

o Kaanna yldosaa vastapaivaan ja irrota
minileikkurista.

® Tartu terdédn sen muovikahvasta ja poista
terd.

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

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota minileikkurin yldosaa

veteen tal muihin nesteisiin &/ékéd pese

sitd juoksevan veden alla tai

astianpesukoneessa.

® Minileikkurin ja terén voit pesté
astianpesukoneessa.

® Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.

30

Pallovispila
Kaanna esiin kuvasivut

Kuva IX
5 Pallovispilén vaihteisto-osa
6 Pallovispila
Pallovispilan voit tilata asiakaspalvelusta
tilausnumerolla 657428.
Kéayttd
Pallovispila soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen (kuumasta
(max. 70 °C) ja kylmé&sté maidosta
(max. 8 °C)) seka kastikkeiden ja jélkiruokien
valmistamiseen.

Palovamman vaara!

Kun Kasittelet kuumaa maitoa, kdyla kapeaa

sekoitusastiaa. Kuuma maito voi roiskua

ja altheuttaa palovammoyja.

Kuva D]

® Tayta elintarvikkeet kulhoon.

® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.

® Tyonna pallovispild vaihteisto-osaan
ja lukitse paikoilleen.

Huom.!

Ald aseta koskaan pallovispilda ilman

adapteria peruslaitteeseen (kuval-3).

® S&ada kierrosnopeuden valitsimella
(mikali laitteessa) haluamasi teho
(suositus: suuri nopeus).

® Pid kiinni peruslaitteesta ja kulhosta
ja paina haluamaasi kéynnistyskytkinta.

® Vapauta kdynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kéayton jalkeen

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

® |rrota pallovispild vaihteisto-osasta.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai

muihin nesteisiin élékd pese sitad juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

® Pallovispiléan voit pesté
astianpesukoneessa.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeell&.



Soseutin
K&&nna esiin kuvasivut

Kuva X

7 Soseuttimen vaihteisto-osa
8 Soseutin

9 Soseutustera

Kaytto
Soseutin soveltuu keitettyjen perunoiden
soseuttamiseen ja soseiden valmistukseen
muista sopivista elintarvikkeista (esim.
keitetyista palkokasveista, hedelmista
ja kasviksista).
Huom.!
Varo, soseutin voi vahingoiitua.
— Ald kdyld soseutinta kattilassa, joka
on kuumalla keittoalueella.
— Varo, ettel soseutin iskeydy kovia reunoja
vasten (kattila, kulho).
— Ald kasittele kovia tal raakoja aineksia,
esim. kahvinpapuja, suklaata.
— Kasittele ainoastaan keifettyja aineksia.
— Paloittele isokokoiset ainekset (esim.
perunat) ennen kasittelya.
Kuva 3
e |Laita keitetyt elintarvikkeet sopivaan
astiaan. Ainesten mééré saa olla
enintdan kaksi kolmasosaa astiastal!
® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.
e Kiinnit4 soseutin vaihteisto-osaan ja
lukitse kd&ntdmalla myotapaivaan.
e Laita soseutin elintarvikkeiden joukkoon.
e Pida kiinni peruslaitteesta ja astiasta
ja kaéynnista laite (turbo-nopeus).
® Liikuta soseutinta niin kauan ylés ja alas,

kunnes soseen koostumus on haluamasi.

® Vapauta kaynnistyskytkin kasittelyn
jalkeen.

Kéyton jalkeen

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota
peruslaite vaihteisto-osasta.

® Irrota soseutin vaihteisto-osasta
kaantamalla vastapaivaan.
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Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai

muihin nesteisiin dléka pese sitd juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

Vinkkeja:

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

— Porkkanoista, punakaalista tms. jaa
muoviosiin punaista véria, 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 véahan
haaleaa vettd, johon on lisatty astioiden
k&sinpesuainetta.
Upota soseutin veteen ja kdynnista laite
noin 10 sekunniksi.

® Soseutusterdn voit irrottaa helposti
(myodtapaivaan kaantamalla), kun
vaihteisto-osa on viel& kiinnitettyné
soseuttimeen.

® Soseuttimen ja soseutusteran voit pesta
astianpesukoneessa.

® Tarkista aina teradn puhdistuksen jalkeen,
ettei lukituskohtiin ole ja&nyt mitdan
ruoantahteitéd. Poista tahteet tarvittaessa
esim. puisella hammastikulla.

o Kiinnitd soseutusteré paikalleen
vastapdivdan kaantamalla.

Kayttdesimerkki

Perunasose

1 kg keitettyja perunoita

0,15 I lamminta 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.
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[0 TNV aoPEAEIG 0OG

To e€xpTNUO QUTO TIPOOPIZETON YIo TO PTTAEVTEP XeIPOG MQ6.... .
MpooetTe TIg 0dnyieg XPNONG Tou PMAEVTEP XEIPOG.

Ta e€axpTRpaTa gival KATGAANAG HOVO YIa T XPrjon TTou
TTEPIYPAPETAI OTIG TTXPOUCEG 0dNYIEG.

A YTodeileig aopaleiog yix TNV TXPOUCH GUOKEUT

Kivduvog TpaupaTiopou a1rd To KoQTePO paxaipl Tou pisep/Tnv
TEPIOTPEPOUEVN Kivnon!
Mn B&leTe TTOTE T XEPIG OOC PECTK OTOV KOPTN YEVIKNC XPNoNG
KO PNV TIIAVETE TO POXXIPI.
MiGveTe TO POXAIP! TOU KOPTN YEVIKNG XPNONG HOVO OTNV TAXCTIKN
AoBn. Mnv KaOAPICETE TO POXAiPI TTOTE PE YUPVA XEPIO.
Xpnaiporoieite foupToa.
ZNHaVTIKO!
ToroBEeTEITE KOI PAIPEITE TA EEXPTHUATA HOVO PE OKIVNTOTIOINUEVN
T OUOKEUN.
Mn SouleueTe moTe pe TN p&PROO prAevTep/Tn Baon pigep Yoo oTov
KOQTN YEVIKNG XProng.
O Koq)Tr]c; YEVIKNG Xpriong dev givail KaT&AANAoC yix Tov poupvo
HIKDOKULOTWV.
Mn BuBioeTe TTOTE TO TIPOOGKPTNHA TNG HETGDOONG KivNONG HECO
0€ UYP& OUTE VO TO KOOOPIOETE KATW GO TPEXOUHEVO VEPO ] HEOK
OTO TTAUVTHPIO TIIATWV.
Mnv _ToTI0BeTHOETE TTOTE TO EPYAAEIO AVADEUONG ) AVTIOTOIXX TN
P&BOO TTOATOTTOINGNG OTN BAOIKA GUOKEUN XWPIG TO TTPOOKPTNH
KASTO@OOF]Q Kivnong.

N XPNOIHOTIOINCETE TO smespa TTOATOTTOINONG rr0Ts HEOQ O€
KOTOOPOAQ, N oTToic BPIioKETAI GUECH OTN PWTIA.
Mn xTuTT&TE TO €MOEUX TTOATOTIOINONG ETTOVW O€ OKANPESG AKUEG
(KATOXPOAXK, UTTOA).
Mn BuBiceTe TTOTE TO MPOCGETNUC TNG HETGDOONG Kivnong HEOX
0€ UYP& OUTE V& TO KOXOOPIoETE KXTW GO TPEXOUHEVO VEPO I HETT
OTO TTAUVTAPIO TTHIBTWV.

A\ Enegnynon Twv oupBOAwv 0Tn OUoKeun 1 avTioToIXx
OTO ECOPTNHOTX

&L"\ié Odnyieg yio TNV apaipeon/ao@aNion Tou HoXaipIou
TIOATOTI0INGNG (XCPQAION QVTIOETA TTPOG TNV GOP&
Twv OEIKTWV TOU POAoYIoU).
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Mpiv T Xpron 5|0(B0(0Te TrpOOSKTIK(X TIG
rrcxpouosq odnyieg, moTe V& yvwpileTe
ONUAVTIKEG UMTOdEIEEIq aopaAeicg Kail
XEIPIOUOU YIG TNV TIXEOUCO CUCKEUT.
Mopokaheiobe var QUAGEETE TIG 0dNyieg
xenong.

Komé Tnv mopoxwpnon Tng OCUCKEUNG o€
TpiToug dwoTe Padi TIG 0dnyieg XPNong.

KogTng yevikig xpriong:
MapokoAeiode v' avoifeTe TIG 0eAideg
L€ TIG EIKOVEG.

Eikéva Y

1 K6¢Tnc YEVIKIG Xpriong
2  Moyoaipl

3 Emifepa

4  Komdki

Ko@Tn Yevikng Xpriong Hropeite va
TIPOUNBEUTEITE MO TNV UTINPECIX

TEXVIKNG €EUTNPETNONG TTEAGTWV

(Kwdikog mopayyehiog 657248).
Xs:|p|op<')q

O Koq)Tr]q yevmr]q Xprong eiva KO(TcxMr])\oq
YIO TO KOWIHO KPEATOG, OKANPOU Tupiou,

KPEUHUDIWV, XPWHATIKWV XOPTWV, OKOPOWV,

QPOUTWV, AXXOVIKWV, KXPUBIWV,
(POUVTOUKI®V, OHUYOGAWV.

Me Tov KOPTN YEVIKNG XPNONG EKUETON-
AeUeaTe TNV TTANPN ammdd00N TNG CUCKEUNG
O0OC KOTX TNV TTOPAOKEUN GAEIUPOTOC YIX
TO WPwpi omtd BoUTUPO KAl HEAI (TNPWVTOC
TIg 0dnyieg TNG ouvTayng, BA. Ekova [@).
MpoogxeTe OMWOONTIOTE TIG PEYIOTEG
TTOOOTNTEG KOl TOUC XPOVOUG eTTEEEPYOTiag
Tou mivoka (Eikova [9).

lMpoooyrj!

XonoworroieiTe ToV KOQTI) YEVIKIC XOIiong
HOVO O€ MAIows ouvapLoAoynuevn
kardoroon!

lMpoooxrj!

[1p1v TO KOWILIO KOEXTOG OPAIOEITE TOUC
XOVOPOUG, T KOKOAXY Kol TOUG TEVOVTEC.
O KOQPTNC YEVIKIIC XpIione Oev eivar
karaMnAog yiar Tnv deon kou To kKOwiLIo
TOAU OKARPWV TOOPLWV (KOKKOI KOPE,
YOUAIG, LIOGYOKAPUOO) KOl KXTEWUYLIEVWYV
TOOPILUWY (POOUT 1} TAPOLIOIC).
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Eikova E

® TomoBeTNOTE TOV KOPTN YEVIKAG XPNong
o€ Aeix Kol KOO ETIPAVEIX EPYATIAG
Kol TTIEOTE TOV.

® TomoBeTNOTE TO POXKiPI.

® B&ATE PEOO TO TPOPIHICK.

ﬂpoao,m’/

To ya)(af/p/ MoETEl var BoliokeTan o eUBeix

Geon pETar aTOV KOPTI] YEVIKIG XPIIOTIS,

yiox vor el(g]orp/,/o(e/ OwWOoTd TO MPOCAPTHLX

(Eikovor

® TormoBeTnoTE TO €MOEPX OTOV KOPTN
YEVIKNG XProNG KA YUPIoTe TO OTN
QOP& TWV OEIKTOV TOU pohoyiou, PEXP!
VO KOUPTIWOE! ioONTA.

® TomoBeTOTE TN BAOIKN CUCKEUN
TTGVW OTO ETMOEUN KOl GPrOTE TN
VO KOUUTIWOEI.

® Ba&dlete To QIg oTNV TIpIlCi.

® KpaTaTe TN BACIKI CUOKEUT K&I TOV
TTOAUKOQTN YEP& Kol puBpileTe TN
ouokeun oTn Badpida (TaxuTnTa Turbo).

® MeTd TnVv emeepyaoia aPrveTe
eAeUBepo TO TIANKTPO BEONG OF
AelToupyia.

MeT& Tnv epyaoia

e TpopaTe To QI ard TNV TIPICa.

e [laTroTe To MANKTPO AMAGPAAIONG
KOl QQXIPEDTE TN BACIKI) CUOKEUN
oo TO eMifepa.

® [UpioTe TO EMOEPX AVTIOETA TIPOG
TN QOP& TWV JEIKTWV TOU PoAoyiou KAl
TIOPTE TO AITO TOV KOPTN YEVIKNAG XPNONG.

® [li&oTe TO poyaipl 0TV MAXOTIKN AP
KOl GPXIPEDTE TO.

® [Ix TN QUAGEN emegepyaopEVwV
TPOPIPWY OTOV KOPTN YEVIKAC XPONG
TOTTOBETAOTE TO KATTOKI.

Ko®opIopog

lMpoooxrj!

Mn BubBioeTe mOTE TO MEOOAPTNUA TNG

HETAOOONC KIVIONC IETH OE UYpd OUTE

VO TO KABOIOETE KATW ATTO TOEXOULIEVO

VEOOD 1j UETK OTO IAUVTIOIO TTIATWYV.

® O KOPTNG YEVIKNG XPrONG KA TO HOXXipPI
TIAEVOVTQI OTO TIAUVTHPIO TTIXTWV.

® 3KourTioTe TO ETMOEP HOVO pE BpeypeEvo
TTAVI.
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Epyaeio xTunmporog

Mapokoaheiode V' avoiEeTe TIG 0eAideg

M€ TIG EIKOVEG.

Eikova X

5 MNpoodpTnua pet&doong Kivnong
YIx TO gpyaheio avadeuaong

6 Epyaheio xTummpomog

Epyoleio avideuong PTopeiTe va TXpayyei-

AETE QMO TNV UTINPECIX TEXVIKNG EUTTNPETN-

ongG MeAaTAV (Kwd. TIpayyeNiag 657428).

Xeipiopog

To epyaheio avadeuong eivar KATAANAO

YOt TO XTUTINUO KPEPOG YOAGKTOG O GOVTIYi,

HOPEYKOG KOI PPOYXAOU (OO KAUTO

(70 °C To TTOAU) Kot KpUO Y&Aak (8 °C To TTOAU))

KOOWE KO YIX TNV TIXPAOKEUN OXATOWV KOl

emooptiwv.

Kivduvog {euariouarog!

Kara tnv enséepyaoior KAUTOU YAAXKTOC

Xxenoiorroleite Eva wnAo, orevo doxeio

avapigng. Ta Tuyov mroidioyora amo

TO KAUTO ydAar Lirmopouv var 0dnyrioouv

O€ EYKAULOTA.

Eikéva Bl

® BGATE TX TPOPIPG HECXK OTO TTIOTHPI
piZep.

® TomoBeTOTE TO TTPOOKPTNUA PHETADO-
ong Kivnong oTn BAOOIKI] CUCKEUN KO
OPNOTE TO VO KOUUTIWOEI.

° TorroOSTr]OTe TO epyaAeio xTurrr]pO(Toc;
OTO TIPOOGPTNHA HETGBOONG KivNong
KOl GPrOTE TO VO KOUPTIWOEI.

Tooooxrj!

Mnv TorroBeTrioeTe TO E0yaAEIO XTUTTIILUATOS

TT0TE XWPIC TO MPOTAPTNUN LIETAOOONG

Kivnong orn Baoikry ouokeur (Eikova B1-3).

® PubpioTe Tov emOUUNTO CpIOUd
OTPOPWV PE TN PUBUICN apIBpoU
oTPOPHV (av UTIGPXE!) (OUOTOON:
UWNnAOG apIBUOG OTPOPAV).

® KpoTaTe TN BAOIKr CUCKEUN KOI TO
TTOTNPI Hifep yEP& KA TTATHOTE TO
€MOUPNTO TIANKTPO evepyoTIoinong.

® MeTd TnV eMeepyaoix QPriveTe
eAeUBepo TO TANKTPO BEONC OF
AelToupyia.
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MeT& Tnv epycoia

® TpoPaTe TO PIG AT TNV TIPICAK.

e [latroTe Ta MANKTPG OTXCPEANIoNG
KOl OpXIPEDTE TN BACIKI) CUCKEUN OO
TO TTPOCGPTNHC HETADOONG Kivnong.

® By&ATe TO epyaAgio XTUTTHGTOG GO
TO TIPOOAPTNUX PETAOOONG Kivnong.

KaBapiopog

lpoaoyri!

Mn BuBioeTe moTe TO MPoodETHUA TNG

HETAOOONCS KIVNONG IETH T Uypd oUTE

VO TO KXOOPIOETE KATW ATTO TOEXOULIEVO

VEQO 1} UETTX OTO MAUVTIIO TTIATWV.

e To epyaheio av&deuong pmopei va
TTAEVETOI OTO TTAUVTHPIO TI&TWV.

® To mpocapTNUa PeT&dooNg Kivnong
ETNTPETETAI VX TO OKOUTTI{ETE LOVO
pe Bpeypevo mawvi.

Emifepa ToAToM0INONG
Mopakoeiode V' avoiEeTe TIC aeNideg
ME TIG EIKOVEG.

Eikdva X
7 MNpoodpTnua ueté&doong Kivnong
YIxX TO emibepa ToATOMOINONG

8 Emifepa moATomoinong

9 Mocip! ToATomoinong

Xeipiopog

To emiBepa MoATOTOINONG €ival KATXAANAO

YIOt TNV TTOATOTIOINGN BPOOTGRV TATATGV

KOl YIO TNV TTO(pO(OKSUf] TTOUPE o AN

KOTOANAG Tpoq>|p0( (TT. X. BPOOPEVR OOTIPIC,

BPOOPEVD PPOUTO KO ACKOVIKK).

lMpoooxrj!

Kivouvog BAaBav oro embeuor

rmoAroroinorg.

— Mn ypnoyoroijoste To emiBelor
TTOATOITOINONG TTOTE LETK 08 KATOOPOAX,
1] orolox BIOKETA ALETH 0TI PWTIA.

— Mn yrurdre 10 enmiBeua moAroroinong
EMTOVW 0€ OKANPEG OKUIES (KaTOOPOAX,
HITOA).

— Mn douleueTe orAnpd 1 wuc UAIKG,
OrTw¢ 17. Y. KOKKOUG KOYE, OOKOAATOL.

- Aouleuete mavrore Boaousva UAIKA.

— Ta ueydda VAIka (1. x. maTarec) mpermer
TOONYOULIEVWE VA TELIGXIOTOUV.



Eikéva @

® Bd&leTe T BPpOOPEVA TPOPIUG HECTK OE
KaT&AANAo doxeio. To doxeio Oa pemel
va gival yepATo To TTOAU Kor& To dU0
TpiTo!

® ToroBeTrOTE TO MPOCAPTNHA PHETEDO-
ong Kivnong oTn BaaIKr) CUOKEUH KAl
OQPNOTE TO VO KOUPTITE.

® TomoBeToTE TO £MOEPX TTOATOTIOINONG
OTO TTPOCGPTNHA PHETEDOONG KivNong
KOl OTEPEWMOTE TO PE UIXK TTEPIOTPOPN OTN
QOP& TWV OEIKTWV TOU pOAoyIoU.

® TormoBeTnoTe TO eMiOepa TTOATOTIOINONG
OTQ TIPOC ETTEEEPYATIA TPOPIHCK.

® KpaTaTe yep& Tn BAOIKI) CUOKEUT K&I TO
DoXeio KOl EVEPYOTTOINOTE TN GUOKEUN
(TaxUTNTO TOUPWTIO).

e Kiveite To emiBepa MOATOTIOINONG TTAVW
K&TW, PEXPIG OTOU OTTOKTIOEI O TTOUPES
TNV emOuuNTH UPH.

® MeTd TnVv emnegepyaoio aprveTe
eA\eubepo TO TANKTPO BEONC o€
AeiToupyia.

MeT& TNV gpyaoia

® TpaB&Te TO PIG GO TNV TIPILA.

e [laTroTe To MANKTPO Mmoo PAAIoNG
KOl GPAIPEDTE TN BOCIKI) GUOKEUN IO
TO TTPOCGPTNHG PETGDOONG Kivnong.

° Acpmpsom To emifepa no)\Torron]or]q
QMo TO TIPOCAPTNHA PETGB00NG KiVNONg
HEe HIX TIEPIOTPOPN avTIOET 0T pop&
Twv OEIKTWV TOU poAoyiou.

Ko®opiopog

lMpoooyrj!

Mn Bubioere rroTe 1O n,ooaorp T TG

HETAOOOTNG KIVIIONG HETD OE Uypc oUTE

VO TO KXBOPIOETE KATW IO TPEXOULIEVO

VEOOD 1} UETO OTO TAUVTIIOIO TTIATWV.

SUHPBOUAEG:

- [Na TNV 0Qaipean TwV TTOATOTTIOINUEVWY
PayNTWV XpnoigormoinoTe EUoTpa (UPNG
N TTAGOTIKO KOUT&AL. Mnv To XTUTOETE
TTOTE TTAVW 0€ OKANPN aKun!

- KoTa Tnv emelepyaaia M. X. KXPOTWV
KO KOKKIVOU AQXQVOU OXNUOTIZETal Pic
KOKKIV €TIOTPWON TTAVW OTX TTAGOTIK&
HEPN, N OTTOIX PTTOPE] VO MOPOKPUVOEI
pe PepIkeg oTayoveg Aadiou gpaynToU.

® To mpooapTnua peTé&doong Kivnong
ETTPEMETAI VX TO OKOUTTI(ETE POVO
pe Bpeypevo mawvi.

el

® >0G ouvioToUpe Vo KaOapileTe TO
emiOepx TTOATOTIOINONG APECWG PETH
Tn xprion. ETol dev B oTEYVWOOUV
KO VO KOAROOUV TOX KATGAOITIO.

PiETe Aiyo XANIgpO veEPO e QImoppUTIV-
TIKO TIIATWV HEOX O€ EVA KATGAANAO
doxeio.

BubioTe To emiBepa MoATOTIOINONG PEOX
OTO VEPO KOl EVEPYOTIOINOTE YIX TTEP.
10 5SUT£pO)\8nTO( TN OUOKEUN.

® To payaipl moAToroinong pmopei va
o«poupsem €UKOAX (TTEPIOTPORPN ot
QOP& TWV OEIKTOV TOU POAOYIOU), OTAV
TO TTPOCGPTNHG HETAOOONC Kivnong
€IVOl GKOPO OTEPEWUEVO OTO EMOEPX
ToATOTTO0INONG.

® To emBepa KAl TO Oy aipl TTOATOTIOINGNG
pITopoUV Vo TTAEVOVTQI OTO TTAUVTHPIO
M&TWV.

® MeT\ TOV KOOXPIOHO TOU PayaipioU
ToAToTT0IiNOoNG eAEYETE oTWOONTTOTE, OTI
dev UTTPXOUV KOTGAOITICN OTO GVOIYHX
AoQANIONG. AQAIPEDTE TX EVOEXOUEVG
pe pia EUAIVN p&BOO (1. X. odovToy-
AUQISX).

e H ouvappoloynon yiveTal ye
TTEPIOTPOPN TOU PAXXIPIOU
TTOATOTT0INGNG AVTIBETO OTN POPA TWV
OEIKTOV TOU poAoyiou.

MNopadeiyPHOTH EPAPHOYDV

XuAdg ToTéTog

1 kg BPaOTEG TTATATEG

0,151 ZeoTo y&Ax

50 g pothako BouTupo

® B&ATE TX UNK& peoa o€ KOTOANNAO
doxeio K eTTEEEPYAOTEITE T e
To emiBepa MoATOTOINONG EVTOG TTEP.

1 AemTou.

® >T0 TENOG TTPOCOETTE GAGTI, TIITTEP,
HOOXOK&PUDO KO GVEAOYCK E TN YEUON
HIc TTPEX KAVEACK.

TnpoUpe To JIKXIWPK CAAXYDV.
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tr EEE yénetmeligine uygundur

Kendi gilivenliginiz icin

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

El blenderinin kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim igin uygundur.

A\ Bu cihaz igin glvenlik bilgi ve uyarilari

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

Genel dograyicinin igindeki bicagi kesinlikle tutmayiniz.

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

Temizleme iglemi icin firgca kullaniniz.

Onemli!

Aksesuarlari cihaza sadece cihaz duruyorken takiniz ve ¢ikariniz.
Kesinlikle genel dograyici icinde bilender/karistirma ucu ile
calismayiniz. Genel dograyici mikrodalga firin igin uygun degildir.
Genel dograyicinin Ust pargasini kesinlikle sivi icine sokmayiniz

ve musluktan akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Cirpma telini ya da ezme Unitesini kesinlikle disli diizenegdi 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

&k‘)@ Ezme malasinin ¢ikariimasi/kilittenmesi (kilitleme iglemi
saatin ¢alisma yénunun tersine yapilir) igin talimatlar.

Bu cihaz igin glvenlik ve kullanim bilgilerielde ~ Genel do{jraylm
etmek igin, cihazi kullanmaya baglamadan Latfen resimli sayfalar aginiz
6nce igbu kilavuzu itinayla okuyunuz. )

Kullanma kilavuzunu itinali bir sekilde ResmK&
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden 1 Genel dograyici
dolayi saklayiniz. 2 Bigak

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

Yetkili servis Uizerinden bir tniversal dograyici
siparisi verilebilir (siparis no. 657248).
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Cihazin kullaniimasi

Genel dograyicl, et, sert peynir, sogan, otsu

baharatlar, sarmisak, meyve, sebze, findik

tarleri ve badem dogramak icin uygundur.

Genel dograyici ile, ekmek Ustline strmek icin

balli tereyadi hazirlanmasinda cihazin tam

glictini ve performansini kullanmis olursunuz

(ilgili tarifte bildirilen kosullara uyulmasi halinde

bakiniz Resim [@).

Tabloda (Resim [@) bildirilen azami miktarlara

ve isleme sirelerine 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 ¢ekirdegi,

turp, kiictik Hindlistan cevizi) ve dondurulmus

(meyve v.b.) besinleri dogramak igin uygun

degildir.

Resim [

o Universal dograyiciyi diiz ve temiz bir
calisma alani Gizerine yerlestiriniz ve
oturmasi i¢in bastiriniz.

® Bicag takiniz.

o Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat!

Ust parganin dogru oturmasi igin, bigcak

genel dograyici igine diizgtin oturmalidir

(Resim EE1-3).

o Ust ara pargayi Universal dograyicini
Uzerine takiniz ve duyulur sekilde
kilitleninceye kadar, saatin calisma
yoénlnde geviriniz.

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

® Elekirik fisini prize takiniz.

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

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

Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik fisini ¢ekip ¢ikariniz.

o Kilitlemeyi ¢c6zme tuslarina basiniz
ve ana cihazi Ust par¢adan gikariniz.

® Ust ara parcayi saatin ¢alisma yénuniin
tersine dogru ceviriniz ve Universal
dograyicidan ayirip ¢ikariniz.

tr

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

o Kapak, islenmis besinleri muhafaza
etmek i¢in, genel dograyicinin.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat/!
Genel dograyicinin lst parcasini kesinlikle
Sivi igine sokmayiniz ve musluktan akan
su altinda veya bulasik 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 diizenegi 6n pargasi
6 Cirpma teli

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

Cihazin kullaniimasi
Cirpma teli, kremsanti, ¢cirpma yumurta aki
ve sit kdpugu (sicak (azm. 70 °C) ve soduk
sit (azm. 8 °C) ile) ¢irpmak igin oldugu gibi,
sos ve tatli tirleri islenmesinde kullaniimaya
elveriglidir.

Haslanma tehlikesi!

Sicak slit islerken yiiksek ve dar bir
karistirma kabr kullaniniz. Sicak sdit efrafa
sigrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.
Resim [
® Besinleri karistirma kabina doldurunuz.
e Disli ara pargay! ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayniz.
® Cirpma telini digli ara pargaya takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
Dikkat/!
Ciroma telini ana cihaza kesinlikle disli ara
pargasiz takip yerlestirmeyiniz (Resim B]-3).
® |stediginiz devir sayisini, devir sayisi ayar
diizeni (eger varsa) ile ayarlayiniz (éneri:
Yiksek devir sayisi).
® Ana cihazi ve karistirma kabini siki
tutunuz ve istediginiz devreye sokma
tusuna basiniz.
® Besinleri igsleme siUresinden sonra,
devreye sokma tusunu serbest birakiniz.
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Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik fisini ¢ekip ¢ikariniz.

e Kilittemeyi ¢c6zme tuslarina basiniz ve
ana cihazi digli diizenegi 6n pargasindan
cikariniz.

® Cirpma telini digli ara parcadan ¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat/!

Disli diizenegi 6n parcasini kesinlikle

swvilarin igine sokmayiniz ve musluktan

akan su altinda veya bulasik makinesinde

temizlemeyiniz.

® Cirpma teli bulagsik makinesinde
yikanabilir.

e Disli dlizenegdi 6n par¢asini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

Ezme (nitesi

Litfen resimli sayfalari aginiz.

Resim IX

7 Ezme initesi igin digli dlizenedi 6n pargasi
8 Ezme iinitesi

9 Ezme malasi

Cihazin kullaniimasi

Ezme Unitesi, pismis patates islemek igin ve
diger uygun besinlerden preler yapmak icin
6ngorilmustlr (drn. pismis baklagiller, pismis
meyve ve sebzeler).

Dikkat!

Ezme (initesinde hasar tehlikesi
— Ezme dnitesini kesinlikle dogrudan isi
tizerindeki bir tencere iginde kullanma-
yiniz.
— Ezme dnitesini sert kenarlara (fencere,
canak) carpmayiniz.
— Sert veya ¢ig malzemeler islemeyiniz,
orn. kahve gekirdekleri, ¢ikolata.
— Daima pismis malzemeler ile ¢alisiniz.
— Blyidk malzemeleri (6rn. patates) dnce
kabaca dograyip kigliltindiz.
Resim 3
® Pismis besinleri uygun bir kabin icine
doldurunuz. ligili kabin azami Ggte ikisi
doldurulmus olmalidir!
e Disli ara pargay! ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.
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® Ezme Unitesini digli dlizenegi 6n pargasinin
icine takiniz ve saatin calisma yéniinde
cevirerek sabitleyiniz.

® FEzme Unitesini islenecek besinin igine
sokunuz.

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

® Pdre istediginiz kivama erisinceye kadar,
ezme Unitesini yukari ve asagdi dogru
hareket ettiriniz.

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

Isiniz sona erdikten sonra

e Elekirik fisini cekip ¢ikariniz.

o Kilittemeyi ¢cdzme tuslarina basiniz ve
ana cihazi digli diizenegi 6n parcasindan
cikariniz.

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

Cihazin temizlenmesi

Dikkat/!

Disli diizenegi 6n pargasini kesinlikle

svilarin igine sokmayiniz ve muslukian

akan su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Yararh bilgiler:

— Pdre 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 icin kullanilan az miktarda likit
yag ile silinebilir.

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

® Ezme Unitesini kullanimdan hemen sonra
temizlemeniz iyi olur. Béylelikle artiklar
kuruyup yapismaz. Uygun bir kabin igine
biraz 1lik su ve bulasik deterjani koyunuz.
Ezme Unitesini suyun igine sokunuz ve
cihazi yakl. 10 saniye calistiriniz.

® Digli dizenegi 6n parcasi daha ezme
Unitesine sabitlenmigken, ezme malasi
daha rahat ¢6zlilebilir (saatin calisma
yoninde cevrilerek).



Ezme Unitesi ve ezme malasi bulagik
makinesinde yikanabilir.

Ezme malasinin temizlenmesinden sonra,
kilitteme deliginin iginde herhangi bir besin
artigi olmadigini kesinlikle kontrol ediniz.
Tekrar montaj islemi, ezme malasinin
saatin ¢alisma yoniniln tersine ¢evrilmesi
ile gerceklesir.

tr

Uygulama 6rnegi

Patates ezmesi

1 kg pisiriimis patates

0,15 | sicak sit

50 g yumusak tereyagi

® Malzemeleri uygun bir kabin i¢ine dolduru-
nuz ve ezme Unitesi ile yakl. 1 dakika
isleyiniz.

® Sonunda tuz, karabiber, Hindistan cevizi
(muskat) ve damak tadiniza gére biraz
tarcin ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.
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©3 KayincisairiHi3 yLuiH

Ocbl kocankbl Genwwek MQ6... 6aTbipmansl 6neHaepi yLwiH MakcaTran-
FaH. Batblpmansl 6neHaepaiH KonaaHy HyCcKaynbiFbiHA Hasap ayaapa
OTbIPbIN SPEKET ETiHI3.

Kocankebl 6GJ'ILU6.K TEK KaHa OCbl HyCKayJiblKTa »Xa3blJbln KGpCGTiJ’II'eH
KonAdaHy Typnepl ywiH XapamMmabl.

A\ Byn 6yibim yLWiH Kayincisaik Hyckaynapbl

OTKip NblLak/anHanbIn TypaTbiH XXeTeri apKbibl XapanaHiy Kayioi!
OMbeban ycaTKblLlUTarFbl NblLLAKThl eLLKALLIAH YCTaMaHbI3.
OMbeban ycaTKbILTLIH NblLLaFbiH TEK KaHa OHbIH nnactMaccazaH
YKacasnFaH TyTKacblHaH ycrayra éonagbi.

lMblwaKThl elwKallaH xanaHall KoiMeH TasanamMaHbls.

On yLWwiH Tazanay KbliwarbiH KONAaHbIHbIS.

MaHbi13abl Mmanimer!

TonbimaaybllWTapAbl Kypas TOKTaTbUIbiN KOWbIIFaHAa FaHa eHrisyre
Hemece LbiFapbin anyra 6onaasl. Om6eban ycaTkplluTa eLuKaLlaH
6atbipmansl 6GneHaepMeH/apanactbipy aaFbiIMEH XYMbIC iICTEMEHi3.
OMbeban ycaTKblLL LWaFbiH TONKbIHABI NELUTEe KonAaHy YLUiH Xapamasbl
emMec.

OMbeban ycaTKbILTbIH KOHABIPFLICHIH eLUKALLaH CYyMbIKTbIKTapFa
Manyra 6onmanabl XaHe arbin TypFaH Cy acTbiHAA HEMECE biAbIC
XKYY MaluuHackliHAa Tasanayra 6onmanasbi.

BynraybIlThl HeMece e3rill KOHAbIPFLICKIH HETi3ri KypanFa eluKallaH
PEAYKTOPCHI3 eHri30eHi3. E3rill KOHALIPFLICHIH eLuKallaH 6ip kacTpen
ILWiHAE TIKENEN bICTbIK Ke3Aepi YCTiIHEH KonaaHOaHbI3.

E3rilu KOHABIPFLICKIH KaTTbl OypbILUTapFa (KacTpen, Tabak) CoKnaHbI3.
PeayKTopabl ellKallaH CymblKTbIKTapFa Manyra 6onmManabl yaHe
arbIn TYPFaH Cy acTblHAA HEMeECE bIAbIC XYY MallnHacblHAA Tasanayra
6onmManabl.

A\ OnekTpbyibiM HemMece TonbiMaaybITapAarbl 6enrinepai
MarbliHanapbl

&4"‘)5 E3ril KanakLacblH LWbIFapbin any/6ekity yLiH Hyckaynap
(carar TiniHe Kapcobl 6arbITTa HekKiTinyi).
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Byn 6yibiM yLLiH MaHbI3Abl Kayincisaik xaHe
KONZAaHy HyCKaynapblH any YLUiH OChl
KonAaHy Typankl HyCKaynbiFblH TONbIFLIMEH
MYKHATINEH OKbIM LUbIFbIHbI3.

KonaaHy Typanbl HyCKay/bIFbIH caKTan
YKYpPiHi3. ByrMbiMAabl 6acka agamaapra
GepreHiHiaae oHbIMeH bipre KonaaHry
Typasbl HycKaynbiFbiH Aa Bipre GepiHis.

OMm0Oeban ycaTKbIL
Eki »kaFblHaH abin allblHbI3.

A cypet

1 Smbeban ycatKbiLw
2 [blwak,

3  KoHabipfbl

4 Kaknarbl

Ombeban ycaTKbILLThI TyThIHYLLbINapFa
KbI3MET KOpCETY OpTasIbFbIHAH TaNChIPbIC
Gepy apKbinbl catbin anybiHbisFa 6onagsi
(Tancbipbic 6epy HeMipi: 657248).

Konaany

Ombeban ycaTKbIL €T, KaTTbl ipiMLUiK, NWA3,
TatbiMAbINap, CapbiMcax, XeMiIC, KOKeHiIC,
YXaHFaKTap, 6aaamaapabl ycarty yLliH
»xapamasi.

OMmbeban ycaTKplLL apKblibl HAHFa XaFbina-
ThiH 62 KOChIIFaH NacTackiH AanbiHaay
BapbicbiHAa aneKTp ByMbIMHBIH KabineTTepiH
TOMNbIFbIMEH KOMnAaHa anybiHbisFa 6Gonas
(6epinreH peuenT peTTepiH YCTaHFaHbIHbI3AA,
CypPeTiH KapaHbi3).

Kecteae ([ cyperi) 6epinreH eH »oFapbi
Kenemi MeH eHAey yaKbITTapblHa MiHAETT
TYpAe Ha3ap ayaapbin 9PEKeT ETiHi3.

Caxrangbipy!

Ombebar ycaTKblLLbIH TeK KaHa TOJbIFbIMEH
JHUHAJTBIIT OPHATBIIFAH KaJITbIHAA KOJIAaHbI-
HbI3!

CaKraHabipy!

ET7i ycakran Typay anabiHaa anasiMeH
LUEMIPLUEKTED, CYHEKTED MEH CIHIPIepIH
anbli TacTaHbl3.

BOmbebar ycarKbilL 6Te KarTbl 6HIMAEPAl
(Koge AsHAep), LLOMBbIP, MyCKaT
IKAHFaKTaPbl) OHE My34aTblIFaH 6HIMAEPAl
(MbICasibl JKEMIC HeMece OChiFaH yKcacTap)
yeary yLuiH xapamasl emec.

kk

& cyper

® OwmOBeban ycaTKbILTLI TETIC XKoHe Tasa
YKYMBIC YCTiHE KOMbIN, 6achin KOCbIHbI3.

® [IbllaKThl iLiHe eHri3iHi3.

® ASBIK-TYJIIK OHIMAEPIH calblHbI3.

Caxrarabipy!

KOHABIPbIFBICHIHLIH AYPbLIC OPHATLITYbIH

Kamramacei3 ety yLUIH MbILLaK amoebar

yearkbiLbiHga Tik Typysl Kaxer 13-3 cyper).

e KoHAabIpFbIHbI @M6eban ycaTKbILLTbIH
YCTiHE KOMbIM, TONbIFbIMEH
KOHAbIPbUIFaHbI ECTIIreHLLe AeWiH caFar
Tini 6aFbiTbiMeH BYPbIHbI3.

® Heriari Kypanabl KOHALIPFbI YCTiHE
€Hri3in, TONbIFbIMEH KOHABIPbIHbI3.

® DByibiM anbIpblH SNEKTP Kyar XKyheciHe
KOCbIHbI3.

® Heriari Kypanabl »xaHe ambeban
ycaTKpIWThl 6epik ycTan Typbin,
3NeKTPOYMbIMABI iICKE KOCBIHbI3
(Turbo->kbinaamabifbl).

® OHAaeydi aAKTaFaHHaH KeWiH Kocy
TyiMMeLliriH 6ocaTbiHbI3.

XKyMbICTaH KeuiH

® bByiibiM aibIpbIH 3NEKTP XYheciHeH
aKbIPaTbIHbI3.

e OklwaynayaaH 6ocary TyiMeLLiKTepiH
Gacekin, Heriari Kypanabl KOHAbIPFbIAaH
LUbIFapbIN aNbiHbI3.

® KoHAbIPFbIHBLI carar Tini 6arbiTbiHa Kapchbl
Oypbin, eMbeban ycaTKpILTaH LblFapbIn
anblHbI3.

® [lbilarbiH NnacTMaccajaH »acanraH
TYTKaCbIHaH YCTai OTbIPbIMN LUbIFAPbIHbI3.

® OHAeniHreH eHiMAepAi caxkTan any yLiH
ambeban ycaTKbILLbIH YCTiHEH
KaKMakneH Xaybin KOvbIHbI3.

Tasanay

Caxrarabipy!

Ombebar ycaTKbILLITbIH KOHABIDFBICHIH

eLLKaLLaH CYHbIKTbIKTapFa Masyra

607IMakABI IKSHE afblir TYPFaH Cy acTbIHAA

Hemece bigbIC )XYy MallnHacbkiHAa

rasanayra 60Mansei.

e Owmbeban ycaTKbILL MEH MNbILLaFbl bIAbIC
YKYY MalLMHaChIHAA XYY YLUiH )apamabl.

® KoOHALIPFbIHBI TEK KaHa binFanabl
LyBepeKneH cypTin anbiHbI3.
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Bynraybiw
EKi )aFbiHaH »anbin allblHbI3.

A cypet

5 bBynraybill yLiH peayKTop

6 bBynraybil

BynFaybILThl TYTbIHYLLbIIAPFA KbI3MET
KepCeTy opTaibifbiHaH Tancbipbic 6epy
apKblbl caTbin anybiHbI3Fa Gonaabl
(Tancbipbic 6epy Hemipi: 657379).

KonaaHny
Bynrayblw GynFaynaHFaH Kinere,
BynraynaHFaH *yMbIpTKa aFblH XoHe CyT
KeBiriH (blcTbIK (Makc. 70 °C) »aHe cyblK,
(makc. 8 °C) cyTTeH) bynFaynay yLUiH,
COHbIMEH Karap coycrap MeH AecepTTepAi
AaApnay YLUiH MakcaTTanfFaH.
bletbik cy apkbiibl Kydix Kayiol!
blcTeiK cyTTi 6HAGreHAe KoFapbl, eHCI3
apanacrbipy blabIChIH KOIAAHbIHEI3.
blcTbIK CyT LwaLLbipar KeTir, bICTbIK
CYWBIKTBIK GPKbI/IbI KYHOre anapa anasbi.
Bl cyper
® A3LIK-TYNiK eHiMAepiH apanacTbipy
TOCTaFaHblHa CanblHbI3 HE KYWbIHbI3.
® PenyKTopZAbl Herisri Kypan yCcTiHeH
KOWbIN, TONbIFBIMEH KOHAIPbIN aNbIHbI3.
® bynraybilThl peayKTOpFa eHrisin,
TOJSbIFLIMEH KOHABIPbIM ablHbI3.
CakxraHavipy!
ByniFayblLuTel Herisri Kypasra eLKallan
peayKkTopcel3 errizberis (B1-3 cyperi).
® O3iHi3 KanaraH anlHanblM CaHblH
aviHanbiM canzap petreyiwi (6ap 6onca)
apKpblibl TaHAaHbI3 (KeHec: xoFapel
anHanbIM caHbl).
® Herisri Kypanabl )xaHe apanacTbipy
TOCTaraHblH BepiK ycTan Typbin, 63iHi3
KanaraH Kocy TyWMeLliriH 0acblHbI3.
® OHAaeydi aAKTaFaHHaH KewWiH Kocy
TyMUMeLLiriH 6ocaTblHbI3.

XXyMbICTaH KeuiH

® DbyibiM anblpblH 3NEKTP KYWEeCiHeH
aXKbIpaTbiHbI3.

e OklaynayaaH 6ocarty TyiMeLLiKTepiH
Gacekin, Herisri Kypanabl peayKropaaH
LUbIFapbIN aNbiHbI3.

® bynraybIlThl peayKTOpAaH LblFapbin
anblHbI3.
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Tasanay

CarraHavipy!

PeayKTOpAb! eLUKALLAH CYHbIKTEIKTaPFA

masyra 607IMansbl KeHe arbir TypraH

CY acTbIHAA HEMECE bIAbIC IKYY MaLLMHA-

CbIHAa Tazanayra 6oManssbl.

e bBynFaybllThl bIALIC XYY MallMHaCckIHAA
XyyFa Gonagel.

[ ] PGHYKTOpLIbI TeK KaHa blnFanabl
yBepeKneH cypTin anbiHbI3.

E3riw KOHAbIPFbICHI

EKi yxaFblHaH »kaibin allblHbI3.

A cyper

7  ESriw KOHALIPFLICH YLUiH peayKTop
8 Esrill KoHABIPFLICHI

9 Esriw kanakLacbl

Konaany

E3rilu KOHABIPFBLICHI NiCIpiNreH KapTonTLl eHAEY

YLLIH XXoHe 6acKa nanblKTbl asblK-TyniKTepaeH

e30e JaibiHAay YLWiH (Mbicanbl, nicipinreH

BypLuak TykbiIMaacTap, nicipinreH xemic neH

KOKeHicTep) xapamab!.

Caxranavipy!

E3riLL KOHABIPFBICHIHBIH OY3biTy KayiOl.

—  E3rilL KOHABIPFBICKIH eLuKaLLaH Ojp KacTpes
ILLIIHAE TIKENEeH bICTLIK KO3AEP! yCTIHEH
KonAaHOaHbl3.

— E3rill KOHABIPFBICHIH KATTbI OYpbILLTaPFA
(Kacrpern, Tabak) COKnaHmI3.

— Karrbl Hemece LUMKI HIMAEPAI, MbICasbl,
Ko@e ASHAEPIH, LLIOKONEAT OHAEMEHI3.

— OpKaluaH TeK KaHa ricipiyireH eHiMaepMeH
JKYMBIC ICTEHI3.

— lpi eHIMAEPAI (Mbicasibl, KapTonTapas!)
anfabiMeH TiIIMAePre Kecin ycarbir a/lbiHbI3.

3 cyper

e [licipinreH asbIK-TyniK eHIMAEPIH

NamnbIKThl bIABICKA CablHbI3.
blabic eH kebiHae yLwTeH eKi kenemiHae
TOATLIPbINYbI Nasbim!
® Pepykropabl Herisri Kypas yCTiHeH
KOWbIN, TOMbIFBIMEH KOHABLIPbIN aNlbiHbI3.
® E3rill KOHABIPFBICLIH PEAYKTOPFa eHrisin,
carar Tini 6arbiTbiHAa BYpPY apKbinbl
BeKiTiHi3. E3riLl KOHALIPFLICEIH @HAENETiH
asbIK-TYJK OHIMAEPIHE EeHri3iHi3.



® Herisri Kypanabl »xaHe blablCTbl Bepik
ycTan Typbin, anekTpOyrbIMAbl icke
KOCbIHbI3 (Turbo->Kbinaamabifbl).

e [E30e 03iHi3 KanaraH Kanbinka XXeTKeHLUe
JAeniH esrill KOHALIPFLICHIH XOFapbiFa
YKOHe TeMeHre Kapam XbimKblTa BepiHis.

® OHAaeydi aAKTaFaHHaH KewWiH Kocy
TyMMeLLiriH 6ocaTblHbI3.

XKyMbICTaH KewiH

® DbyibiM anbIpblH 9NEKTP KYHWECiHEH
aKblpaTblHbI3.

e OklwaynayaaH 6ocarty TyMMeLUiKTepiH
6acebin, Herisri Kypanasl peaykropaaH
LUbIFapPbIN anbiHbI3.

® E3rilu KOHABIPFLICKIH caFar Tifli 6aFbiTbiHA
Kapchbl Bypy apKbinbl pesyKtopaaH
LbIFAPbIN anblHbI3.

Tasanay

CaKranabipy!

PenyKropasl eLuKaLlaH CyabIKTbIKTapra

masiyra 60/IMarbl IKOHE arbil TypPraH

Cy acTbiHAa HEMECE bIAbIC IKYY MALLMHA-

CbIHAA Tazanayra 6oManssbl.

KeHec:

— Taram KanablKTapblH KETipy YLUiH Kamblp
KbIPFbILLLIH HEMece nnacTMaccajaH
yKacasnFaH KacblfblH KOAaHbIHbI3.
EwkalaH Kattbl GypbiluTapFa COKTbIp-
MaHbI3!

— Ca0i3 XaHe Kbi3bll opamiKanbipak,
CUAKTbI BHIMAEpAi eHaereHae nnact-
MaccagaH »kacanFaH GenLeKTepiHiH
60AnbIN KeTyi MyMKiH — onapZbl eciMaik
Taram MawablH GipHelle TamLUbIChI
apKbinbl KeTipyre 6onagpl.

Peayktopabl Tek KaHa binFangbl

LyBepeKneH cypTin anbiHbI3.

® E3ril KOHAIPFBICHIH KonAaHyAaH
KeWiH Tikenen TasanaybiHbl3 nasbiM.
OcbIHbIH apKacblHAa Kanablktap
KenTipinin KanManTelH Gonagebl.
NaibIKTbl blAbICKA LWato GyibiMbl
KOCbIIFaH Xbliblnay CyAbl KyWbiHbI3.
E3ril KOHABIPFBICHIH CyFa Masbin,
anekTpOyibiMabl WamameH 10 cekyHa
YLUIH KOCbIHbI3.

® PeayKrop esrill KOHAbIPFLICHIHAA O

GeKiTinin TypFaH »karganaa esriw

KanakLuacklH oHan 6ocartbin anyra

Bonaabl (carart Tini 6arbiTbiMeH Bypy

apKbIbl).

kk

® E3rill KOHAIPFLICH MEH e3riLl Kanak-
LUACHIH bIABIC XYYy MaluMHackbiHAa
XyyFa Gonagbil.

e E3ril kanakLwachlH TazanaraHHaH Kewi
OHbIH BekiTne caHbinayblHAa KanablKrap-
ZbIH XXOK 60nybIH MiHAETTI TypAe
TEKcepin anybiHbl3 Kepek.
Kepek 6onca, aralu TaAKLIackIMeH
(MbIcanbl, TiC Ta3apTKbILLNEH) KETIPIHI3.

® KypacTbipbiibin OpHaTbIybl e3riLl
KanakLacklH carart Tini 6arFbiTbiHa
Kapcbl Bypy apKbinbl eTKisineai.

Konaany ynrici

Kapton es6eci

1 Kr nicipinrex kaprton

0,15 51 KbInbl CYT

50 r >xymcak, capbl Man

® VHrpeaveHTTepAi NambIKThl biAbICKA
canbin, esrill KanakLwacblMeH LaMmameH
1 MUHYT BOMbI BHAEHIS.

e CoHblHAA Ty3, BYpbILL, XKynap XKaHe
©3iHi3 KanaraHLwwa 6ip LWeKiM AapLbliH
KOCBIHbI3.

O3repTynepain 6ap 60nybl MyMKIH.
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IlnAa Baluei 6esonacHocTv

ﬂ,aHHaFI NPUHAANIEeXXHOCTb NpegHasHa4vYeHa aAJa Norpy>Horo
6nenaepa MQ6.... . PykoBoACTBYHTECH YKa3aHUAMM, NPUBEAEHHbLIMU
B MHCTPYKUKHM MO SKCrtyatalmnn norpy>xHoro 6neHuepa.
anHa,EU'Ie)KHOCTb npeagHasHa4vyeHa ToJ1bKO A/A OnUcaHHOro

B STOW MHCTPYKLUUWU MPUMEHEHMUS.

A\ YKaszaHuA no TexHuke 6esonacHOCTH AnA AaHHoro npubopa

OnacHocCTb TpaBMUpPOBaHUA 06 OCTpble HOXW/BpaLLaloLWUNCA
npusoa!

Hukoraa He npuTparMBaTtbCA K HOXKY, PacnofIOXXEHHOMY BHYTPH
YHUBEPCAIbHOMO U3MeNbYnTenNs.

Ho)x yHuBepcanbHoro usmenbuutensa 6patb TOMbKO 3a NiacTMacco-
BYIO PYUKY. H1 B KOEM cnyyae He YUCTUTb HOXK FOMbIMU PyKaMMu.
Mcnonb3oBarsb LLETKY.

BaxkHo!

[MprHaane xHOCTb MOXXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TONbKO Nocne
NOJSIHOWM OCTaHOBKM npubopa.

Hu B KoeM cnyyae He paboTaTb NOrpy>KHbIM 61eHAEPOM/HOKKOM
6neHaepa B yHUBEPCAIbHOM U3MENbYUTENE.

YHuBepcanbHbIM U3MeNbUYUTENb HE NPUrOAEH ANA UCMOSb30BaHUA

B MUKPOBOJIHOBOW Meyu.

Hukoraa He norpy»atb Hacaaky YHUBEPCalbHOMro U3MesibunTens

B XXMAKOCTU U HE MbITb €e NoJ NPOTOYHON BOAOW UK B MOCY-
[IOMOEYHOW MaLLluHe.

Hwv B Koem cnyyae He BCTaBNATb BEHUMK ANA B3OWBaHMA UK HACaaKy-
TONKYLLKY B OCHOBHOM 6510K npubopa 6e3 peayKTOpHOW NPUCTaBKM.
Hacaaky-TonkyLLKy HM B KOEM Cllyyae He UCMOSb30BaTb B KacTptone
HEeMNOCPEeACTBEHHO HaZ UCTOYHUKOM Tenna.

He ynapATb HacaaKoW-TONKYLLUKOM O TBepAble KpasA (KacTproSin, MUCKH).
PeayKTopHyt0 NpUcTaBKy HUKOrAa HE OMYCKaTb B XXUAKOCTU U HE MbITb
no4 NPOTOYHOW BOAOKW UM B NOCYAOMOEYHON MallUHE.

A\ PasbAcHeHWe cMMBOJIOB Ha Np1OOpe Unu NPUHAANEXHOCTAX

@4"‘)@ YKasaHuA anAa CHATUA/ONOKMPOBKM NONACTU TOMKYLLIKK
(6NOKMPOBKa NPOTUB YaCOBOM CTPESKM).
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Mepea ncnonb3oBaHUEM BHAMATENBHO
MPOYTUTE STy MHCTPYKLMIO A MONY4YEHUA
BaXKHbIX YKasaHWi Mo TeXHWKe 6e30nacHoCTy
W 3KCrnyaTauum AaHHoro npuéopa.
[Moxxanymncra, coxpaHuTe MHCTPYKLUMIO

No 3KCnnyaTalmu.

Mpu nepeaaye npudopa TpeTbeMy NnLy Heod-
XOAMMO TaKKe nepeaarb emy aTy
MHCTPYKLMIO MO SKcnnyaTtaumu.

YHuBepcanbHbl U3MEenbYnUTeSNb
Moxkanyvicta, OTKpOMTE CTPaHWLIbI

C PUCYHKaMMU.

PucyHok I

1 YHuBepcanbHbli U3MenbUUTe b

2 Hox

3 Hacagka

4 KpblwKa

YH1BepcanbHbIi U3MENBUYUTENb MOXHO
3aKasaTb Yepes CEPBUCHYIO Cry>KOy
(Homep anA 3akasa: 657248).

Ynpasnexue

YHUBEpCanbHbIN U3MeNbYMTENb NPUroAeH ANnA
u3MenbyYeHnA MAca, TBEPAOTO CbIpa, JyKa,
TpaB, YeCHOKa, PPYKTOB, OBOLLIEN, OPEXOB

¥ MUHAanAa.

YHuBepcanbHbIi U3MenbunTenb obecneum-
BaeT Bam 1cnonb3oBaHne MakCcMManbHOM
MOLLIHOCTH Np1Bopa Npu1 NPUroToBNEHUM
MeAaoBoii ByTepBpoaHoii Macchl (npu cobnto-
JleHWW yKasaHwi, NpuBeAEHHLIX B peLenTe,
CM. pucyHok [d).

O6nsatensHo cobntoaaTh ykasaHHOe MaKcK-
MaJlbHOE KOJIMUYECTBO U BPEMA nepepaboTkv B
Taé-nuue (pucyHok [@).

Bunmanne!

YHuBepcansHbIi 3MENbYUTENTL MOXKHO
HCI10/Tb30BaTk TOJIbKO B [10JIHOCTbIO
cobparHom Buge!

OcroposxHo!

lTepes namerns4eHnem MAca n3 Hero
creayer yAanuTs XPALLM, KOCTU U
CYXOWITHA.

YHuBepcanbHbi M3MEbYUTEN b HE [IPHIO-
AEH AJIA UBMESILYEHHUA OYEHb TBEPALIX
NPOAYKTOB (KOPEHHbIX 36PEH, PELbKH,
MYCKATHOIO Opexa) 1 3aMOPOIKEHHbIX
1POAYKTOB (PPYKTOB MM T.11.).

ru

PucyHok &

® YCTaHOBWTHL U NMpWXKaTb YHUBEPCAbHbIN
U3MenbunTENb Ha MAAKYH U YUCTYHO
pabouyto NoBEPXHOCTb.

® BcTaBuTb HOX.

® 3arpysuTtb NPOAYKTHI.

Brumarine!

Ho pomweH poBHo pacrnonararbca

B YHUBEPCATIbHOM M3MESIbYHTENE, YTOOb!

Hacaaka cuaena npasmisHo (pucyHok E-3).

® VYCTaHOBWTb Ha YHWBEPCA/bHLIA U3MeSb-
unTenb HacaaKy M NOBEPHYTb MO Yaco-
BOW CTpesiKe, NoKa OHa He 3apuKcHpy-
€TCA CO LLESTYKOM.

® YCTaHOBWTb OCHOBHOM Npubop Ha
HacaZKy 1 3adUKCUpoBaTh ero.

e BcTaBWTb BUNKY B PO3ETKY.

® Y/epxwuBaTb OCHOBHOW BIOK
yHUBepcanbHblii U3MENbUUTENb U
BKIIOUUTb NPUOOP (TypOO-CKOPOCTL).

e T[locre nepepaboTkn OTNYCTUTb KHOMKY
BKITHOUYEHMUA.

Mocne paboTtsl

® W3Bneub BUJTKY U3 PO3ETKWN.

® HaxaTb Ha KHOMKK pa3BrnoKMpOBKM
W CHATb OCHOBHOWM 6HOK C HacaaKu.

® [loBepHyTb HacaAKy NPOTUB YaCcOBOM
CTPENKM U CHATb C YHUBEPCANbHOIO U3-
MenbyUuTenAa.

® B3ATb HOX 3a NNacTMacCcoByO PYUKy U
n3BJieyb.

® [InA xpaHeHWA nepepaboTaHHbIX MPOAYK-
TOB HaKpbITb YHUBEPCANbHbIV
U3MenbyuTenb KpblLIJKOVI.

UnucTka

Buumarine!

Huroraa He rnorpy)xars Hacaaxky

VYHNBEpCcaslbHOIro H3meJsib4YHUTesIA B XKn4-

KOCTH U HE MbITb €€ 1104 IPOTOYHOH BOAOH

Hin B ﬂocyAOMoequﬂ MalLimHe.

[} yHVIBepCEU'IbeIﬁ n3mMenbynTeslb U HOX
MOXHO MbITb B nocynomoequﬁ
MalluunHe.

® HacazKy TonbKO NpoTvparh BlaxHOM
TKaHbHO.
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BeHuunk ana B3buBaHuA

Morkanyiicra, OTKpOMTE CTPaHMLIbI

C PUCYHKaMM.

PucyHok I

5 PepnyktopHad npucTaBka aAnA BEHUYMKa
anA B3buBaHuA

6 BeHuuk anA B3GMBaHKA

BeHurK ana B3dMBaHWA MOXHO 3aKasaTb

yepes CepBUCHYLO cry»KOy (HoMmep AnA

3aKkasa: 657428).

YnpasneHue

BeHuuk ana B3GMBaHWA NPUroAeH AnA

B30MBaHWA CIIMBOK, BENIKOB U MOJIOKa B NeHy

(13 ropauero (makc. 70 °C) 1 xonoaHoro

Mornoka (Makc. 8 °C)), a Takxe ana

NPUroTOBJIEHWA COYCOB W AECEepTOB.
OnacHocmb ownapusaHus!

Lna nepepaboTiku ropaYero MosoKa

UCIIOIb30BATEL BbICOKYIO, Y3KYHO EMKOCTbL A/IA

cmeLumBannA. opAYee MOoIOKO MOXKET

OPBI3HYTB M OLLNAPHTL KOXKY.

PucyHok 3]

® 3arpysuTb NpPOoLyKTbl B CTakaH And
CMeLLMBaHuA.

® YCTaHOBWTb PeAYKTOPHYIO MPUCTaBKY Ha
OCHOBHOW 610K M 3adUKCHPOBaTL €.

e BcTaBWTb BEHUMK AnA B3OUBaHUA
B PEAyKTOPHYHO NPUCTaBKY U 3aprKCH-
poBartb.

Brumanne!

Hun B Koem ciy4ae He BCTas/iATb B OCHOB-

HOH OJI0K BEHYHK A71A B3OMBAHNA Oe3

PELYKTOPHOH rpucTasku (pucyHok B1-3).

® YCTaHOBWTL HEOBX0AMMOE UnCIo 060-
POTOB C NOMOLLIbIO PEFYNMPOBKK YnCa
000pOTOB (NMPU HaNMUMK) (PEKOMEH-
JlauuA: BbICOKOE Yncno o6opoToB).

® VYiep)XvBaTb OCHOBHOW BIOK M CTaKaH
ANA CMEeLUMBaHUA U HaXKaTb Ha
YKENAEMYIO KHOMKY BKITHOUEHHA.

e [locrne nepepaboTKu OTMYCTUTb KHOMKY
BKITHOUEHHA.

Mocne pabortbi

® /i3Bneyb BUIKY U3 PO3ETKM.

® HaxaTb Ha KHOMKK pa3BnoKMpPOBKH
1 CHATb OCHOBHOM BJI0K C PeayKTOPHOM
NPUCTaBKM.

® CHATb BEHYMK AnA B36MBaHKA
C PEedyKTOPHOW NMPUCTaBKM.
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UncTka

Brumarine!

PenyKTOpHYO PHUCTABKY HUKOrAAa He

MI0MPYIKaTLb B XMAKOCTU M HE MbITb 1104

[POTOYHOH BOAOH M/ B [10CYAOMOEYHOMH

MaLLmHe.

® BeHuuWK AnA B3BMBAHUA MOXKHO MbITb
B NOCYAOMOEYHOW MaLLUHE.

® PefyKTOpHYIO NpUCTaBKy TOSbKO
NpoTUpaTh BAAXKHOW TKaHbIHO.

Hacapaka-TonkyLuka

Mo)xanyicra, OTKPOHTE CTPaHULIbI C PUCYHKAMM.

PucyHok A

7 PepnyktopHaa npucTaBKa AIA HaCaaKu-
TOSKYLLKA

8 Hacaaxa-TonkyLika

9 JlonacTb TONKyLLKK

Okcnnyarauma

HacanKa—TonKyLur(a npuroaHa ansa
nopupoBaHua BapeHoro Kaptodens u ana
NPUroToBIeHUA Nope U3 ApYrnx noAxoAALLNX
MPOAYKTOB (Hanp.: BapeHbIX CTPYYKOBbIX
MNoAOB, OBOLLEN U GPYKTOB).

Brumarme!

Or1acHOCTb MOBPEXKACHHUA HACALAKH-TOJTKYLLIKY.

— HacaaKy-TonKyLLKy HH B KOEM CliyYae He
UCII0NIb30BaTh B KACTPHOJIE
HENnoOCPEACTBEHHO HaA NCTOYHUKOM TEIIA.

— He yaapAare HacaKoH-TONIKYLLKOH
O TBEPAbIE KPaA (KACTPIOSIH, MHUCKH).

- He nepepabarsisarb 1BEDABIE WM Chipble
UHIPDEANEHTBI, Harp., KOYEHHbIE 36PHA,
LLIOKON1EA.

— [TepepabarsiBars BCerga To/IbKO BapeHsle
UHIPEANEHTHI.

— KpyriHsle nHrpeamnenTsl (Hanp., KapTopesis)
NPeABapHUTENIbLHO paspesarb Ha 6o/1ee
MEJIKNE KYCKH.

PucyHok 3

® BapeHble NnpoayKThl 3arpy3vTb

B NOAXOAALLYIO eMKOCTb.
EMKoCTb AomKHa ObITb 3anonHeHa
He Gonee uem Ha ABe TpeTu!
® YCTaHOBWUTb PEAYKTOPHYIO NMPUCTaBKY
Ha OCHOBHOM 610K M 3adUKCUpoBaTH ee.



® BcraBuTb HacaaKy-TONKYLLKY B peayK-
TOPHYHO MPUCTABKY W 3aKPEmnuTb
MOBOPOTOM MO YaCOBOM CTPESIKE.

® [lorpyautb HacaaKy-TONKYLLKY B NpesHas-
HaueHHble AnA nepepabdoTKW NPOAYKTLI.

® VYiepxuBaTb OCHOBHOM BMOK M eMKOCTb
W BKNOUNUTL Nprbop (TypOo-CKOPOCTb).

® Hacazky-TO/KyLLUKy nepemMeLllatb BBEpX
¥ BHU3 [0 TEX MOp, NoKa Mtope He
ZOCTUTHET XXenaemMoin KOHCUCTEHLWM.

e [locne nepepaboTKu OTMYCTUTb KHOMKY
BKIIOYEHUA.

Mocne pabortoi

e MWa3Bneub BUNKY U3 PO3ETKMU.

® HaykaTb Ha KHOMKK pasBrioKMpPOBKK
U CHATb OCHOBHOW B/10K C pPeayKTOPHO
NMPUCTaBKM.

® HacazKy-TOMKyLLKY CHATb C PeAyKTOPHOV
MPUCTaBKM NMOBOPOTOM MPOTUB YaCOBOV
CTPEnKH.

YucTtka

Brumarine!

PesyKTOpHy'o npucTaBKy HUKOr4a He norpy-

JKAaTb B IKUAKOCTH M HE MbITb 104 POTOYHOH

BOLOW Wi B 110CY.AOMOEYHOH MaLLHHe.

PexomeHnaauwm:

- [nA ynaneHus niope cneayet BOCMOMb-
30BaTbCA CKPeOKOM AnA TecTa Uiu
nnacTMaccoBOM NOXXKOW. Hu B Koem
cnyyae He o66vBath 0 TBEpAble Kpas!

— Tpu nepepaboTke, HaNp., MOPKOBU U
KpacHOKOYaHHOW KanycTbl Ha nnacT-
MaccCOoBbIX AeTanAx NoABNAETCA UBeT-
HOM HaneT, KOTOPbIM MOXHO yAanuTh
C NMOMOLLIbIO HECKOJBbKKX Kanesb
pacTuTenbHoro macna.

® PeyKTOPHYO NPUCTaBKY TOMbKO NPOTH-
patb BNa>KHOW TKaHbIHO.

® Hacagaky-TonkyLUKy nyylie Bcero
MOYUCTUTL CPA3Y e Nocsne NPUMEHEHUA.
Tak ocTaTku He NPUCOXHYT.

Hanutb HemMHOro Tennon BoAbl C MOKOLLMM
CPEeACTBOM B MPUrOAHYIO EMKOCTb.
MorpyauTb HacazaKy-TONKYLLKY B BoAY

¥ BKIIFOYNUTb MPUBOP NMPUMEPHO Ha

10 cekyHA.

® JlonacTb TOMKYLLUKM CHAMAETCA NErko
(noBOPOTOM MO YACOBOW CTPENKE), €CNN
peayKTopHaA NpUCTaBKa eLLe 3akpenneHa
Ha HacaZKe-TONKYLLKE.

® Hacaaky-TONKyLLUKY 1 NonacTb TOJKYLLKH
MOXXHO MbITb B NOCYA0MOEYHON MaLLMHE.

ru

® [locne YMCTKM NIONacTU TONKYLLIKM
cneayet 06A3aTeNlbHO NPOBEPUTH, UTO
B OTBEPCTUM AnA BNOKUPOBKM HET
OCTaTKoB NPoAyKToB. Npu Hannuum
yZAanuTb UX AepeBAHHOW NanoyKom
(Hanp., 3y6ouncTKow).

o CoHopka ocyLLeCcTBNAETCA NyTEM
MoBOpaYnBaHMUA IONACTU TONKYLLKK
NPOTUB YACOBOM CTPESIKM.

Mpumep Mcnonb3oBaHuA

Kapto¢ensHoe ntope

1 Kr otBapHoro kaptodens

0,15 n monoka

50 r MArKOro CNMBOYHOrO Macna

® VHrpeaneHTbl NOMECTUTb B MOAXOAALLYHO
€MKOCTb MunepepaéaTblsaTb HacazKow-
TONKYLLKOMW B TEYEHWE NPUMEPHO
1 MUHYTBI.

® B 3aBeplueHnn ao6aBuTL conb, neped,
MYCKaT ¥ Mo BKYCY LLEMOTKY KOPHLbI.

MpaBo Ha BHeECEHWEe N3MEHEHUN
ocTasnAeM 3a coBoil.
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BSH Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen, GERMANY

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
DE 0911 70 440 044

AT 0810550522

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im
beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

www.siemens-home.bsh-group.com
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8001058920
(9701)










150 g 5s
100 g 10s
159 20-30 s
2ﬁxd 15s
100 g 15s
S8 100 g 20s
go - CO 100 g 30-40 s
CNHR24
@(H:m} % 4 g% 50g+90g 5s
CNHR25
CNHR26
1' -
v - OSSP 10g 30s
2.
g% 120 g
+ scc * 5s
1g












